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LE , 

CUISINIER 

/ 

FRANÇOIS, 

METHODIQUE: 

ET 

la MANIERE DEFAIRE 
toute forte de Potages. 


Chapitre p r æ m i e r. 
Potage Bourgeois, 

U A V E Z la - viande dans de 

^ l’eauticdc, & mettez le bceuf 

I . - - , 



g le premier au pot > & lors 
f qu'il a jette Ton efeuroe ad- 
joutés y du fel & 4» ou $. doux de gi# 

A ^ 


4 Le CvisTN 1ER. François' 
rofle , de quand le pot aura bcüiÜy u\ie 
heure ou environ j ad)outcz-y du rnou- 
ton , du veau, &nne volaille (i vous en 
voulez , On y peut ad jouter un petit 
morceau de petit lard , principaleiner.t 
en hyver, & s'il faut remplir le pot, que 
cefoit en mcfme temps ou peu apres,& - 
non plus tard , &c que Teau foit chaude j 
ime heure ou demie - heure avant que 
drelfer vous rnctticz des hcibes » avec 
un peu de concombres ou de racines 
félon la faifous dc'da verjus en grain:La 
citrouille ou la courge cft bonne auifi au 
lieu'd'hcrbeSî ayant drelTé le potage fut 
des croûtons , ou du pain fcché au feu , 
■faites “ le mittonner fur de la braize , 
mettez du bouillon à mcruie qu"il Icra 
confommé. 

On peur ad jouter au potage deux ou 
trois jaunes d’ofufs delayez, avec demy' 
verre de verjus , ou un peu de vinaigre^ 
les ayant fait un peu blanchir aupara- 
vant fur le feu. 

■ potage aisé de troM fi^çons. 

Mettez un pigeonneau ou un mor- 
ceau de veau , ou un poulet dans le por9 
& le faites cuirejy adjoutant un ou deux 
elcnis de giroâe ^ ua morceau de beur. 



Et Methodiqj'e. 5 
& des herbes quand il en fera temps. 

■Antre P et âge aise /ivec la chair 
de porc, 

' Mettez’ dans le pot un morceau de 
petit lard, ou d'autre chair falée , adjou- 
icz-y un poulet , & les faites cuire en- 
femblc , & lorfque la viande fera prel- 
que cuire mettez-y un peu de perûl > ôc 
achevez de faire cuire le tout. 

Autre Potage aisé, ' , ^ 

Mettez de la viande au por,par exem- 
ple un. quartier d"oye falée de’trois ou 
quatre jours , quand la viande eft cuite 
ademy adjoutez-y de navets ratilTez 6c 
lavez dans de Teau tiède , & quelques 
doux de girofle, & un petit morceau de 
^ard, ^ quand le tout fera cuit » adioiT- 
tez-y du verjus en grain un quart d^heu- 
te avant que vous drefîiez le potage ôi 
non plurofl: , afin-que le verjus ne pét- 
ale pas fa force* 

Potage au choux, 

Faites cuire à detny un morceau de 
' bœuf ôc un morceau de falé , puis y ad- 
joutez des choux de Milan , ou d’autres 
choux hachez groflicrernent 5c bien la- 
vez, adjoutez y de la moefle de bœuf ou 
di bonne graifle , quelques clous de gi- 
' . - Ai 
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C t^E Cuisinier François 
^rofle ou de poivrcj une feliiile de laurier 
qui foit feiche,5c du Tel s'il en eft befoin: ^ 
vous pouvez y adjouter de la viande rô- 
tie à demy ou plus Cuite , çomme le col 
d une volaille d'Inde, une perdrix ou un 
-quartier d'oye,ou de quelqu-'autre.volaiU 
le falée de deux ou ttois jours : faites 
cuirele tout parfaitement , puis ticéz la 
' viande, & avanr que vous drelîiez le po- 
tage on peut écrafer les choux avec l» 
dos d*une cueille re. 

, Autres potage aux choux, 

.Prenez par éxeniple une pomme de 
choux Ôc des oignons, & les faites boüil- | 
ïir un peu^dans de l’eau, puis les hachez 
bien menu, faites les cuire enfuite dans 
de l’eau avec du lard, delà moëHc ou de 
la graille, & y mettez des efpices,du fel> 
6c une feuille de laurier qui foit feclie, 
ou un peu de farietc feche. 

Potage aux Ris, • : 

Prenez par exmple un quarteron de rrs, 
& le faites cuire a^ec de bon boüillo» . 
de viande qui foit fans herbes > 6c for la 
ffn adjoute2-y du fel 6c un peu de fafran» 
ou quelques jaunes d'œufs delayez avec 
du bouillon afin de jaunir le ris remuez» 
peu le tout cnfemble dans le pot 6c 
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^ dreflcz : on p'euc y inectre une volaille 
.qu’il faudra couvrir <du mefine ris, qnel- 
^ques-uns font cc’potage jaune, en y acf- 
>}oàtant Un peu de fafran diiTouc avec du 
^bouillon , maî^ le potage fera meilleiic 
.pour la famé, s’il n’y a point de fafran. 

Mettez au pot un trumeau ou une 
.queue de bœuf, ou de cimier ,ou queV* 
aloyau coupé par morceaux» ôc une 
heure apres ÿ adjoutez du mouton , du 
veau, & une volaille pour faire le boüil- 
Joti meilleur,du fel,ôê un ou deux clous 
,de girofles ou un oignon picqué de clous^ . 
de girofles, & quand le bouillon fera fait 
?i\ s’en faut fervir pour faire cuire des pi- 
geonneaux dans un pot à part, lefqucls 
cflant-cuits , il faut pafler le boüiHun 
^dans une eflamine , ou pafToire , fans 
prelTer la viande » & y mettre quelques 
cueillcrces de boüillon dans un baflTin ou' 
dans un plat garny de croûtons ou pain 
fcc h eau feu, faites- les mittonnci fin de 
la braize , ayant couvert le' plat regar- 
dez y de fois à autres , & remettez du 
boiiillon de pigeons quand il en fera be- 
foin, &c peu à peu, de peur que le pota- 
ge ne fe noyé en y mettant beaucoup à 
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s Le Cvisinier François 
la fois, & lois que le pain fera renflé $c 
pris, s'il eft attache' au fond du plat , il 
y faut mettre du mefme bouillon , ou 
plutofl: du bouillon de veau » pu du 
boiiillon de champignons meflé enfem- 
ble , puis il faut garnir le potage. 

Pour faire la bifque , mettez - y pre- - 
mierement des pigeonneaux , ou d'au- 
tres oy féaux bouillis ou dans un pot ou 
feparément en compote , les pigeon- 
neaux eftant placez fur le pain , adjou- 
tez-y par deifus des fagoucs ou ris de 
veau , de creftes , ou d’autres beatilles 
' que vous pourrez avoir, y emremeflanc 
des champignons 9 au deffaut d'autre 
chofe on y met des queues d’artichaux,^ 
& le refte de l'aflaifonnement de ta 
compote. 

Quand la bifque eft garnie , il faut la 
tenir chaudement fur des cendres chau- 
des jufqu’à ce qu'il faille la fervir pre-i 
nant garde que le boiiillon ne fe con-, 
fomme > y en remettant autant qu'il en 
eft befoin. 

Eftant pre ft à fervir » on verlèra fur , 
une bifque de fix pigeonneaux, une ver- ^ 
rée ou demy feptier de jus de viande rô-', 
tie : on peut y répandre en meme temps 

.une 
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Et METHODiqYÊ. * ‘ 9 

one poignée de piftaches , pui^ le jus 
d'un citron fur route la bifqucj ôc en*- 
core garnir le bord du baüîn de tranches 
de citron, & la fervir en ménae temps. 
Potage aux jjoii verts. 

Mettez au pot un morceau de bœuF, 
de veau , puis^deux poulets & du fel à 
diferetion , & quand la viande cft cuite 
2 moitié , c*eft à dire deux heures avant 
que l’on dretTc- i adjoiitcz - y un litron 
de petits po-h Vertfs, & un quart d’heure 
apres ou environ,niettez-y deux ou trois 
laitrués-pomtnes coupées par quartiers, 
avec de l'ozcille , du pourpier , une ci- 
boule ,& de la fariette. ' ) 

Potage aux fois fees. " *' 

Prenez par exemple un litron de pois 
lècs, & les mettez tremper dans de l’eau 
tiede toute la nuit , puis les faîtes cuire 
y adjoutant de l'eaU chaude , fi vous y^ 
mettez une poignée de feveroles ils cai- 
ron plutoft', 6c quand ils auront efté 
une heure au feu , ad joutez- y un morr 
ceau de Talé à où un quartier d'oyc falée, 
ou de randoüilb fumée, ou un trumeau 
de bœuf fans ofter la moéfle » faites-les 
bouillir jufqu’à ce que Teau foie prefque 
confommée,6c taiie heure ou deux avant 

que 
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10 Le Gvis iNiBR FïiA>rçois 
que l'on drefTe, rempli (Tez le poc avec 
jdebon bouillon d’autre viande , 6c en 
jnefine temps il faut couper en petits 
morceaux an quarteron ou demy quar- 
teron de lard fans levenrè » 6c le mettez 
fondre dans un poëflon & ofter lescre- 
tons , puis fricalfer dans le lard fondu 
de l oignon coupé bien menu 6c le ver- 
' fer dans les pois , 6c en mefrae temps y 
adjoûtez une feuille feche de laurier, éc 
un petit bouquet de fauge- , & achevez 
' de faire cuire le. tout enfemble , puis on * 
les drelTes delTus des foupes. 

On fe contente quelquesfois de faire 
cuire les pois dans de l’eau chaude, y ad- 
joutant urj peu d’herbes t on fait bouil- 
lir auÛI du^ialé ou d'autre viande>& lors 
quelle cft prefquc cuire & on la met avec 
les pois,lors qu'ils font prefque cuits 6c 
ccachez , on y adjoute autant qu’il eft 
, befoin du bouillon qui a fervy à cuire le 
falé. On les fait bouillir enfemble juf- 
qu’à ce que lé tout foie bien cuit : On 
peut pafler les pois par une paflfoije 
. avant que d’y adjouter la viande , dreG» 
fez ce potage fur des 'foupes de pain. 

' Potage a l'oignon» 

Mettez de bonne yi^ftdc au^pot , par 

.exemple 
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Et Wethoixiqve. ïi 
OKcmple du bœuf, du veau ntî. cha- 
pon, pendant qu’elle commence à cuire, 
il faut prendre vingt ou trente oignons 
blancs,& en'ayant ofte la première peau, 
laites *■ les^ boiiillir dans de l'eau juf- 
tju’à ce qu’ils foient un peu cuits> Sc 
les ayant tirez à fec nicitez les dans 'le . 
pot avec la viande , trois heures avant, 
qu'il faille drelTer , y adjoutant en mef- 
me temps i«i petit bouquet de. thim^^C 
de marjolaine , des clous^ dé girofle SC 
des racines de perfil. * 

Potage aux Carotta. 

Mettez au pot un trumeau ou queu'd - 
de bœuf» ou d’autre viande , & quand 
vous aurez ofté refeume. . ad)outez-y^ 
üne poignée ou deux de pois fec* oftanc 
les écailles à mefure qu’elles paroiflenr, 

& deux ou trois heures avant qu’il faille 
drelTer , vous mettrez au pot dn fel à 
diferedon , deux poignées de .carpttçs, 
avec autant de navets , 6e deux ou trois 
poireaux, un petit bouquet de fines her- 
bes c’eft à dire, de ihim 6cdcniarjo-' 
laine i au lieu de navets 6<: poireau , il 
fuffic de.prendre un oignon,dc la cibou- 
le , une pincée de farieite , & les mettrp 
au pot une heure avant que les d relier. 
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11' Le Cv I s iNiER François 
y ad joutant des herbes douces , corame- 
de l’ozcille , de cerfeuil , de lachicoréei. 
en la faifon des pois verts, on peut y eii 
mettre un litron au lieu de pois fees, les 
mettant un ptuplutoftau pot. 

Potage à U Ctiifimere, 

Mettez dans un plat un li^t d’herbes- 
douces > puis un liâ: de foupes de pain>. 

& continuez à remplir le plat de cette 
forte , puis adjoutez du bouillon gras} 

& le faite cuire. - 

Potage à la fantafquc. 

Coupez de la viande par morceaux 
la faites bouillir dans du laidt , ou dans . 
de Teau & du lai£l:> ou dans de Teau» dix - 
vin & du laidt, adjoutez - y du fel , du 
fafran, du fucre & des efpiees > achevez 
de faire cuire le potage. ^ 

Potage vert. ' " 

Prenez des jaunes d^œufs durs , des 
foyes de volaille » 'i\m foient cuits , &c 
des châftaignes , broyez tout cela dans 
lin mortier avec du perfil ou de fozeit-' ^ 
le Ôc dè la poirée» adjouttz-y du’boüil- 
lon ,on de l’eau , du fel , de lacanelle , 
en poudre ôc d autres efpiees j puis les 
faites cuire fuffifafnnient & en faites 
potage. , 

Potage 


r';“ : y Google 
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• Et M e t h o d I e * ,iy 
Potage, jaune» 

Broyez des jaunes d’œufs , deVfoyes 
& des„chaftaignes> adioiuez-y du bouil- 
lon , du fel , de la candie , d autres 
épices 6c du Tafrân. , 

Potage au fromage, 

Prençz de bouillon de coiilbmtne qui : 
foit quafi. froid , caiTez-y des œufs fraisi 
râpez - y,du fromage de Müan , battez 
cela enfemblc & les faites bouillir dans 
un petit pot ^ y adiomant un peu de ca- 
ndie en poudre avec du fucre : Il faut 
, toufiours remuer ce potage .)afqu'à- ce 
qu’il foit cuir , puis le dcelfez fur des 
croûtons on fonpes de pain. 

. “ Soupe lacahine. ‘ 

Prenez par exemple du blanc de cha- 
■ pon J ou d’une autre volaille , ou d au- 
tre viande roftie, oftez les os 6c les nerfs 
s’il y en a , il faut hacher bien menu la 
chair avec autant ou à peu prés de graif* 
fe ou moëfle de bœuf : on peut y met- 
tre un petit de lard gras fans lavcures ; 
aflaifonnez ce hachis avec du fd 6c 
quelques clous de girofles rompus grof- • 
fièrement par morceaux>on peut fe fervir 
du blanc a une volaille d’Inde » ou de la , 
chair d’un cerydas pour faire cette fou- 
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14 Le GvisinieR François 
pe. Quand leachis eft preft, il faut mer- 
trç dansünplat un jiâ: de grandes fou- 
pes de pain fechée au feu , pui§ un liâ: 
de tranches minces de fromage un peu. 
afHné^puisy ad joutez dii|hachis Fcf- 
pailTeur d'une” piece^’un efeu ou un peu 
plus, j 

Ces trois liûs eftant faits, vous en fe- 
rez encore trois autres de la mefme fa- 
çon, mettant au dernier liâ: un peu plus 
de hachis qu'à la première fois épan- 
dez par delTus ce dernier lid de achis. un 
peu de perfil aché grofficremenr. 

Cette foupe eftant apreûée de la for- 
te» il faut adjoufter de bon bouillon de.. 
viande où iliU’y ait point d’herbes , & 
lors que Ton n'a point de bouillon on fe 
peut fervir d’eaurCouvrez le potage & le 
faites bouillir un quart-d’heure ou envi- 
ron, y remettant du bouillon tant qu*il 
en fera befoin. Prenez garde que le pain • 
ne s'attache au fond du plat. . 

Q(^iand cette foupeà bouïlly , & s*cft 
renflée fiiffifamment , ü en faut gouftec 
ôc lorsqu'on la trouve bien aflTaifonnee^ 
puis ofler le plat hors du feu, & garnir 
le bord avec du perfil aché. Avant que 

de 


Digitized by t^OOglc 



ç Et Metho iS 
jie tirer certe foupe hors du feu, on peut 
> aijoucec du jus d’une eclanche ou 
d’aune viande rôtie, ou une faulce blan* 

, che faites de jaune d’œuf , delayez avec 
- du verjus » ou quelqu’autre ligueuc , 
aigre. Oo y mec quelquefois du lucre, 
du vin 1 & un peu de canelle , de l’ou 
. fait bpüillir tout cela enfemble. ^ 

, y Camrdr aux navets, , , - 

' Prenez un canard à demy rôty , lards 
bu non lardés raettcz-le dans un pot de 
terre avec de bon boiiillon de viande- 
4ans herbes, faites - le cuire doucenienr, 
mettez aiifli feparement dans de l’eau 
• bouillante des navets bien ratiflez & les 
y.faites cuire à demy', puis les ayant ti- ’ • 

rez à fec ,/arinez-l^s bien & lès .faites 
frire dans, du beurrç* roux bien chaud,' 

' puis les ayant fait égpucer , mettez - les 
avecle canard, &les lai flez cuire cn- 
femble : Vous, pouvez" y adjouter des 
.champignons déjà cuîts,& quand le tout 
fera cuit , mettez dans un plat des fou- 
pes de pain rôti,& apres les avoir arrou- 
lêz d’un peu de vinaigrcj verfez-y le po- 
tage Ôc le faites mitionner. On-y peut 
adjputer^du jus de viande , & râper du 

pain pat delTus. , 

, , - * Tùtan- 




lé Le Cvisikier Fr'ançois 
Potage a la Reyne. 

Prenez un chapon rôti tout chaud, 
pilez la chair & les os dans un mortier, 
puis en tirez le fuc par la prefle : pilez 
auj(E feparement une once ou deux, d'a- 
mendes douces pelées ; tirez- en le laiét 
aveo un peu de bouillon ou d'eau roze, 

& le meflez avec le . jus de chapon , 6c - 
verfcz cela fur un potage, fait de foupe 
de pain fechées au feu, 6c qui mittonné 
avec de bon boliillon'& garnie d'une 
demie douzaine ou plus de petits pi- 
geonneaux ou d'une perdrix qui aitefté 
premièrement rôtie à demy, puis achevé ' 
de cuire dans le pot : Faites encore mit- 
tOnner le tout quelque temps. On peut . 
Tenrichir avec des beatilles , comme de 
fraizes de veau, jus de mouton» &c.~ 
Potage à la Chicorée, 

Mettez au pot de bonne viande, com- 
me de bœuf, de veau , du mouton 6c 
une yolaille,& quand la viande eft cuite 
plus qu’à deray,c’eft à dire,une heure 
dcmie ou deux avant, que l’on dccffe, il 
faut mettre dans le por-de la chicorée 
blanche en quantité , un demy quarte - t 
ron de grofles capes un peu concaflees -^ 
fans les laver , un demy quarteron de 

raifins 
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■^'Et Me ^modi qy f. 17 
raifins deCorimlle bien lavés, un oignon 
picqué de qua^re ou cinq doux de giro- 
fle , & un périt bouquet fait de trois ou 
quatre brains de ibim & de majorlaine, 

& un pende manthe ou beaurne pour le 
faire très - fin , ledit bouquet bien lié , 
afin de le retirer tout entier quand on 
-drclTera le potage : Cn peut auiïi ad jou- 
ter quelques champignons pour relever 
le güuft J & une petite cueillerée de' vi- 
naigre pour donner. une pointe au pota- 
ge , lequel fera encore plus excellent fi 
on y adjoute du fiicie gros camme une 
groffe noix, ou comme un petit œuf, ce 
qifil faut faire en mettant les autres al- 
fairoiinemena. Ceux qui aiment Waa- 
conp les douceurs peuvent farcir le ven- 
tre d’une volaille, de raifins de Corinthe, 
ou d’autres bôs raifins,ou des pruneaux, 
adjoutez-y un peu de fucre &-de cand- 
ie , il faut coudre le ventre de la volailljt ' 
aiS'ant que de la mettre dans le pot. 

Potage entre deux croûtes de pain en 

forme de paSiê- ' ~ 

Prenez un pain mollet , ou deGon- 
ncfic , ou un autre pain de deux ou trois , " 
fols,ou de telle grandeur qu’il vous plai- 
ra ^ chaplez-le dclTus & defibus, puis il 

faut 
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i8 Le Cvi.sinier'FrAnçôis 
faut la crcufer, & ofter la rnie (ans rora-r 
près les bords ,afin que çela reprefente 
la forme d*un parte. ' 

Quand le pain eft apprerté de cetre 
façon, il faut le mettre dans une tourtie- 
îre,t u dans une cfcuelle, & le garnir pre- 
mièrement de l'époifTeur d\m travers de " 
doigt de chair de volaille cuite, ou d’au- 
tre viande hachée bien menu , avec au- 
tant de grai-lfe ou moefle de bœuf, le 
tout afl'aisôné de feh Metés fur ce hachis 
des ris de veau, ou d’autres bcatilles,qucl- 
ques pigeonneaux cuits à la compote, & 
applatis fur le ventre , adjouftez y en- 
core un peu de hachis, & des morceaux 
de queue d’artichaux parboüillis,ou des 
afpei ges,ou des châtaignes cuittes,ou des 
cardes d’artiçhaux pour garnir cè parte. 
Q^and on n’a qtie du. hachis , il en faut 
jpctire fiiffilamment \ Sc y entremefler 
quelque moitié de jaunes d’œuf durs 
■avec des châtaignes, ou des marons,puis 
faire quelques andouïlUttcs du mefme, 
hachis, le prelTant pour cet effet dans la 
main pour en former de petites pelotes» 

Ce parte eftant garny, adjouftez - y au- 
, tant qu’il fera befoin de boiiiUon de vian- • 
de fans herbes»puis vous le couvrirez de 
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■'Et M e M b D I Qj/ E . » ^ î 9 
"la croûte du dcHlis du pain, & mertrez 
^ encore un plat par delEns , puis le fw-rez 
bouillir doucement , de prcnez ga|'de de 
fois à autres fi le bouillon ne manque^ 
point, afin d’en remettre i ôc furla.finon 
- peut aijoufter du )us de viande, ou une 
faulce blanche, comme à la foupe laco- 
bine. J. . 

Tiifdfue, • ' 

Mettez au pot un rriimau ou queue; 
de bœuTou de fimier,ou quelque aloyau 
coupé par morceaux» & une heure apte» 
y adjouter du mouton , du veau & une 
volaille pour faire le bouillon meilleur, 

' du fei, & un ou deux clous de girofle, ou 
un oignofr picque de clous de girofle, 
Sc quand le bouillon fera fait, il s'en faut 
fervir pour faire cuire des pigconeairs 
dans un pot à' part, lerqucls eflanc cuits, 
.il faut pairecle boiiiUô dans une eftarai- 
ne, ou paflbire, :i^s prelfer la viande,Sc 
y mettre quelques cueillêrécs de botiilld 
^dans un baflîa>ou dans un plat garny de 
■^croûtons ou foupe de pain fechéc au feu, 
■'faii'es-lcs mitonner fur de la braizc,ayant 
"couvert le plat» regardez y de fois à au- 
“tres,&:. remettez du bouillon dépigeons, 
quand il en fera befoin, & peu à peu, de 
"peut que le potage, ne fe noyé jrro met-. 
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tant beaucoup à la fois j & lors que le 
pain fera renfle, & pris,s*il eft attaché au 
fonds du plat,il y faut remettre du meme - 
bouillon ou plutoft du bouillon de veau, 
ou du ^bouillon de champignons meflé 
énfemble , puis il faut garnir le potage. 

' Pour faire la bifque , mettez - y pre- 
mièrement dés pigeonneaux, ou d’autres- 
oyfeaux bouillis , ou dans le pot,^ou fe- 
parément en compote , les pigeonneaux 
cftant placez fur le pain , adjoutez-y par' 
deflus des fagoues i ou ris de veau , des 
creftes > ou d^autres bcatilles que vous 
pourrez avoir, y entremeflant des cham* 
pignons , au defaut d’autre ehofe on yc 
met de queue d’arti chaux , & le refte de 
rafTaifonnemenc de la compote. 

Quand la bifque eft garnie , il faut la 
tenir chaudement fur des cendres chau- 
des jiiCqua ce qu'il fiille la fervir, pre-, 
nant garde-qiie le bpuillon ne fe con« 
fomnVe , y en remettant autant qu’il en 
eft befüin. ' 

Hftant preft à fervîr,on verfera fur une 
bifque de fix pigeonnaux-une verréeou 
demy feptier de jus de viande roftie , on 
peut y répandre en mefme temps une , 
poignéedepiftachesjpuis le jus d’un ci- 
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tron,rnr toute labifquejC:^ encore g;^rnii*- 
le bord du baflin de tranches de citron, 

Sc fervir en mefrne temps. 

Bi H lion Clair, ’ 

Prenez un gros oignon bianc , plittofl: 
que rongée : faites- y quelques petites en- 
tailles; & y faites entrer' deux ou trois 
clous de girofle , avec un peu d'herbes 
fTnes» comme'du thim.& de, la mai jolai* 
ne,& un .petit" brin de bafilic,ou de men- 
the feiche, ou une feuille' de maftiediez» 
les,d*un brin defil,& mettez le bouquet 
au pot une heure avant que vous dref- 
flez : Et quand vous dreflerez le potage, 
il faut oftef l’oighon, & les fines herbes,- 
afin que l'on ne puilPe juger ce que Ton 
y à mis pour l’aifaifonner. 

Panaàe, 

Prenez par exemple la grofleur du pohi 
de croufte ou de mie de pain blanc qui 
foit bien feiche , reduifez - là quafi en 
poudre, ou en morceaux Bien menuSj& 
la.metcez dans une écuelle > adjoutez-y 
du bouillon du pot qui foit bien fait fans 
herbes, degràifle. Couvrez Iccuclle 
& la faites bouillir doucement fur le feu, 
Jufqiies h ce que la panade foit réduite en 
bouillie alfez claire, & lors vous y pou-' 
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vezadjouftcr du verjus ou du jus d"oran-c,' 
, vous y pouvez mettre aiiffi de’ jus 
, . ti*une cclanche de mouionj &c du Tel s^l I 
• ' cfl; befoin» leVimez la panade & la retirez 

' incontinent du feu j rapés-y de la mufea-' 

^ de fi vous y en voulez > quelques-uns y 
adjoufient aufli le jaUiiç d*iin œuf dé- 
layé avec du verjus ou jiTS‘‘de citron. 

,, ' ' Panade k la viande, 

Hacliez menu gros comme une œufoit'- 
deux du blanc dechapon»ou d*une autre 
volaille boiiillic , ou rôtie, il faut bfler ' 
les os , les nerfs , la peau & les lardons ■ 
s'il y en a, mettez ce hachis dans une'ef- 
^ ’cuellc avec du bouillon de viande fansr 
herbes,’ adjoutezî y gros comme un ctuf, 
ou environ de pain blanc rompu par pc- 
’ tits morceaux , couvrez Tefcuelle & Lv* 
mettez fur un feu médiocre l'efpace de 
quelque temps, airaifonnez-la de fcl s’il 
en cft befoin, lorfque la panade fera ef- » 

■ .paifie fuffifaroment ,’vous y pouvez ad».;' 

. jouter un peu de vei juSi'^ou de jus d'o’**>^. 
, . , range, ou de viande. • " 

! ^ Blanc manger i^ourfet'vir 

'' mets, 

J ^ 

Pilez bien dans un mortier de marbre 
un quarteron pcfant d‘ame'ndes douces 
1 - . ■ pçlées/ 
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pelécsj& les arcofez peu à peu d’un petit 
d'eau rore,ou pliuoft d'eau commune, ôi 
lors qu'elles ferôt bien pilces,adjourtés- 
y une chopine ou un peu plus de Bouil- 
lon bien confommé qui foit fait avec de ^ 
la. volaille, du bœuf, du veau , fans qu'il 
■y ait d'herbes , mais feulement deux ou. 
trois clous de girofle^un peu de canel'e, 
du fel à difcretion.Quand on n'a point 
^/amandes pour en faire du laiâ:,on peut ' 
fe fervir de quelques cueillerées de bon 
lai(Sb de vachcjou de chevresjle bouillon 
doit eftre dégraifsé & chaud. Et quand 
il cft racll4 avec des amandes , il le faut 
verfèr dans une eftaroine, ou gros linge* 

& y adjoufter deùxonces>où environ du 
blanc de.chapon, ou d’une autre volail- 
ieroftie ou bouillie, qui foie hachée & 
pilécexaâ:en]écdans un morcier,apres en 
avoir ofte la peau, les nerfs & les os. Au 
lieu de volaille on peut fe fervir de veau, . 
ou de quelque autre, viande plus grof- 
(îere, mais le blanc-manger fera moins 
delicai.On peut y adjoufter gros comme - 
un œufdc mic de pain blanc,pour rendre 
le blanc mâger plus efpais,mais il h*y en 
faut point fi on defire k faire bien délicat 
Il y a des peïfçncs qui ne pafient point le * 

blanc 
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blanc delà volaille par rctamine,fc con- 
tentant de le bien piler, &c le dilfoudie • 

- dans 1g bouillon quand ileft enlaitSbd'a- 
inandesjmais quand la viande eft broyce 
>*^on la met avec les amandes &: le bouil- 
lon dans reftainine , qu’il faut tordre _ 
pour en avoir fa liqueur : il faut aulîi re- 
' muer-& rafraifehir le marc avec un peu 
de bouillon J & le preflcr encore pour 
en tirer ce qui refte de fuc. 

Il faut verfer ce lai<Sl: dans un poiflon 
ou écueille d’argent y adjoutanc le jus^ 
d'un ou deux citrons un quarteron, 
de fucre plus ou moins, & tenir le blanc 
trianger fur le feu de charbon bien allu- 
mé le remüant d’abord l’efpace de quel- 
que temps , afin qu’il s’efpai fi iTe , & le 
laifle un petit en repos , puis le remuer' 
derechef quelquefois avec un cueiller, 
&'en mettre refroidir fur une afltete., 5c 
lorfqu'il fc prendra comme de la gelée 
en fe refroidilTam , il fera cuit , &i on le 
tirera hors le feu. 

^Htre blanc mangtr pour prendre le matin 
au lieu d* un boïuUon. ' ■ 

Prenez une bonne ccuellée de bon 
boiiillon à la viande bien dégrailte , qui 
foie fait fans herbes^ôi falé modcrement> 

il 
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il fera de plus,.haut gouft , lî, on y fait • ‘ ■ 
bouillir du vin blanc, comme pour faire 
de la gelée. Faices-le bouillir à petic feii 
l’efpace d'une heure ou cnuiron,& le le^ - , , 
n^uéfonvent avec une cueillere, afin que . . 
rien ne brufle,& lors qiié le bouüion fera 
diminué de la moitié ou environ, adjoü-r, 
tcz-y Iç laidî: d’un quarteron d’amandes 
douces pelées & bien'pilées dans un mor- 
tieravec deux ou trois cueilletécs d*eail 
rofè ou d'eau commune froide , ou du 
laid, ou -du bouillon que Ton y tnetrra 
peu à peu en les pilant; lailTez encore fut 
le feu le blanc manger prés d’une heure» . 
ou jufqu’à ce qu^il foit épais moderç- 
ft'çnt , rchiucz-le de fois à sutres avec 
une cucillere, vous pouvez le palTer pat 
un linge ou par uné eftamine prelTant le 
linge, &|metire dans un poëflon ou dans 
une efcuelle d'argent ce qui fera coulé» 
ad joutant un quarcéron plus ou moins 
de focre- rompu par morceaux un 
brain de canellc, on y peut raeit|:e au(S 
du mufc»og de l’ambre gris, un peu d’eaa 
de fleur . d'orange, & du jus dechron ou 
d brengé, ôc faire bouillir le tout^ enfeta- 
blc un bouillon ou deux'. ' ^ 

B ' Celée 
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, Gelée de viafide. 

Pour faire une gelee entière prenez 
-im chapon ou une autre poule bien char- 
nue toute preftc à mettre au pot>prenez 
‘*auj(Iî un jaret de veau , ou piûtoft deux 
livres oudeux livres & demi d'une rouel- 
le ou d'une'efpanle de veau,pour rendre " 
- la gelée plus claire : on peutaufliadjou- 
Her un morceau de mouton,par exemple i 
trois quarterons du collet ou du bouc . 
faigneux.ou du gigot » ou de quelqu*au- ; 
tre endroit qui foit maigre i & roefracs 
quand on n’a point de veau , l'on doit 
incttre du mouton au lieu de veau. ^ ' 

• , Remarquez que Ton peut faire de la 
gelée avec lout^forte de viande, & qjue 
la plus fraifche eft la meilleure: dégraif- 
fcz la viande 3c là lavés dans de Feaq 
fraifche, oftez lefang s'il y en a, & tout 
ce qui eft dans le ventre de la volaille, 
lès poulmons & le foyerpuis l'on mettra 
la viande dans de l'eau quaft bouillante, 
^ans la quelleilyait du fel la-pefantcur 
d'un ou deux cfcus d'or, & quand elle y 
aura trempé un petit de temps, afin quel- 
le prenne le goût du feljon peut luy don- 
ner.auftl un petit bouillon, puis il la faut 
tirer hors de l'eaii a & k mettre dans un 
. N grand 
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grand pot de terre neuEplombé»qui foie 
bien net> adjouftez-y fix ou fepe pintes 
d*eatù & mettez le pot au feu. 

Si la viande n*a pas elle échaudde avec 
de l’eau Talée , il faudra mettre dans le 
’ pot le poids d’un efeu d’or',oü feulement • .. 

d’un dera^ efeu d’or dé Tel, & bien efeu- 
tner le bouillon : quelquesfois mefraê 
on ne fale point.du tout la gelée, . 

Quand ôn defire faire gelée bien for- , 
te, il faut adjoufter un* pied de veau avec 
la viande, bu le manche d’une épaule de 
veau ou de mouton , ou deux onces de 
corne de cerf tapée & enfetmée au large 
dans un linge. Mettez tout au tour du poc 
,dn charbon allunjé,écuraez-le bienixa*' 
dément, couvcez-lc enfüite & non plâ-' 

* cofl: , lailTez cuire la viande > jufqu’à ce 
qu'elle fé fepare facilement des os,& s'il 
eft befoin de remplit le pot , tnettez-y 
de l'eau chaude un ' peu apres * qu’il cft 
ecumé, Ôç n’attendêz pas plus tard. 

Quand le bouillon fera confommé à la 
raoiciéi& qu’il n’en reliera que trois pin- 
tes ou environ, faités-en refroidir un'peu . 
dans une cuèilliere à bombe, & s’il de- 
meure efpais comme dû fyrop, ou fe fige 
dans une cueilliece^il fera temps de verfrr ' 

B a , 
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» 

dansje pot une cliopine ou ieulement 
un dcmy*fepder de vin blanc ou 4c ver- 
jus , ou des deux enfemble pai». moitié,' 
puis on fera* encore boiiillir le por un 
quart d'heure ou environ » & apres cela 
• il faudra rricerre du bouillon dans une 
cueilliere:& fi en fe refroidilfanc il fe 
•-•prend en gelée, il fera temps de le palTec, 
-par une fervietc blanche -fans "prelTcr la 
•viande» puis on le la. irera' refroidir à 
demy,ou jurqu'à ce que la giaifFe paroif- 
fe defrusj& qu'elle fafl'e comme une peau^ 

& lors il faudra le couler encore une fois 
par une ferviere nette pour le dégraifléc 
parfaitement. Quand on eft prefsé de. 
feirc de la géléè , ont peut couler Me 
boüillon dans une ferviete moliillée, 
lors qu’il eft encore tout chaud. 

Le bouillon 'eftant degrairsé'il-fauc le 
remettre dans le pot bien nettoyé , puis _ 
battre dans'un plat le blanc & la coquille 
de fix œufsT frais, & lors qu'ils feront ré- 
duits en-écume, veifez-les dans la géléc . 
quand elle commence à bouillir; puis y 
•adjoufter du lucre rompu par morceau xf 
C'eft aiTez d'en mettre un qua'ttcrô pouc^ * 
une chopine de boiiiJIon , mais on peut ' 
en tneirrc'moins fi l'oii ne met point de , 
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vin dans la gelée » parce qu'elle eft plus 
douce que celle où il y en a, mettez auffi 
dans le pot la pefanteur d'un demy gros 
de bonne canelle ^ plus ou moins felon^. 

Je g'ouft du malade » & y âd)ov«ez4e jus 
d’un citron', où un peu dc.verjus jou , 
■quelques gouces.de vinaigre. . ^ ' 

_ Quand toutes ces chofes font enfeni- 
ble, il faut les mcfler & remuer tant que 
'les blancs d'œufs foienr cuits',' il faudra / 
mettre un peu de boüillô dans une cucil- • ' 

licre , &:s'il paroit tranché, c'eft à dire 
clair» & comme s'il y avpit‘ des ordures > 
dedans, il faut tirer le>pot hors du feu, ÔÇ , 
pafTec tout chaud pair une ferviete blan*^ 
che,ou parune chaufle de f^tre ou d'au- 
tre étoffe blanche & bien nette." Si le 
commencement' de. ce,qui .coule paroift 
louche, repafle-Ie, faites - le couler pro- 
che du feu tenant le pot fur de laxendre 
chaude, afin que la gelée paflTeavçc plus 
de facilité par la rerviete,ou par la chauf- 
fe > & remuez la gelée dans des pots ou 
ccuellcs de fayance pu autres , puis les ‘ ' , 
mettez dans un lieu frais, afin que la ge-. 

Ice fc prenne plus aisément. QUiand il efb .. 
befoin d'adjouter quelques autres chofes 
dans une gelée,par exemplc.du jus de ci- 
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tron,metcez-lcen mefme tempsxjue Ton. 
y mec de vin : mais vous remarquerés 
que la gelée ne fe conferve pas plus de 
_deiix jours en fa beauté, quand il y a du 
jus de cicron , ou quelqu'autce chofcai- 
gre. ^ ^ 

Si vous n^avez pas bcfoin d*une gelée 
eiuiere, vous en pourrez faire une demie 
ou feulement un quart de gelée» né met- 
tant de viande qu'à proportion de ce quc 
• l’on de Tire faire de gelée, 

AiAniere de faire de la gelde de - 

Poijfon^ '■ 

Prenez du poiflfon frais , par exemple' 
du brochet» de la truitte,de la carpe, des 
tanches ou d’autre bon poifl'on, vous en 
pouvez mefler de plufieurs fortes çn- 
femble. 

Evenrrez le poiflbii , ayant ofté la 
telle (Se le bouc de la queué‘,coupez le rc- 
ilc par morceaux & le lavez en plufieurs 
eaux, en forte qu’il n’y demeure point de 
fangjil eft indiffèrent décailler lepoiffon, 
ou,de luy laiffer fon efcaillejvous pouvez 
J le laver la dernicrefois dans de -l’eau tic- ' 
de:& l’ayâi fait efgouter,pefez*leprenez- 
cn par exemple deux livres , mettez-les 
^daas unpot de terre bien net Ôc plombé 
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parde<la&s,& pour chaque livre de poif- 
fon , verfez-y une chopine d'eau ou un 
peu pluî> & autant de vin blanc. 

' - Mettes le pot_aù feu, écumez -lè cxàr 
ûement, puis adjouHez-y un petit mor-^ 
ceau.de celle de.poiiron^ & 'lè tiers d'un 
efcu d’or pefant de-fel, ou un peu moins. ' 
Faites toufiours .bouillir Je pot-jufqu'à 
ce que le boiiilloh fort confommé fuffi- 
famment , puis en, mettes un petit dans' 
uhelcueilliere , Sc s'il fe prend en geléô 
eftanc refroidy , coqj^ez-le dans- une fer- 
viere : ptclTez auffi le poiflbn i puis de- 
grailTcz le bouillon & rairaifonnez‘de 
foere,de canelle ', de trois blancs d’œufs . 
iveç.de coques réduits en raoulTe, met- 
tes y aufli le jus d’un ou deux citrons, 

& achevez de faire cette gelée comme la' 
gelée de viande. - - 

" G sles de corne de Cerf. 

Mettez >dans un pot ou dans un co- ’ 
quemart de terre plombé par. dedans, 
des cornichons ramollis dans l’eau » ou 
une demie livre de corne de cerf rafpée, 
adjouftez-y-une pinte d'eauril faut que le 
coquemart ne foit plein qu’à demy, faites - 
bouillir CCS chofes enfemble prés du feu, 

& les remués rouveni avec un bàfton qui' 
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touche jiifques au fond pour cippefcher 
quc'la^corne de cerf ne fe ramafie au 
fond du potv& que le bouillonne s'élè- 
ve auffi hors du vaiffeau. Il y en a qui 
adjoutent un morceau de colle de poif- 
fon. pour avoir plutoft fait » mais cetre 
gelée n'eft pas fi narurelle. ' > , ' 

'Quand le bouillon eft beaucoup con- 
fomméa mettez y encore à pluficurs fois 
jufqucs à deux pintes d'eau : retirez un 
peu le pot ou coqueraar, de fois à autre 
hors du feu, afin de pouvoir remiier plus' 
commodément aveeffn bafton ce qui eft: - 
dedans,& quand il ne reftrera plus qu'üne 
chopiue ou environ de liqueur , met- 
. tcz y une chopine^de vin blanc ou la 
moitié de vin, & l'autre de verjus, faites- ' 
les bouillir enfemblc» & les remuez juf- 
qu'à ce que la liqueur foit diminuée d'un > 

' quart ou environ, en forte que vous ju- - 
giezqu^il en relie '^fculement trois demy : 
feptiers > & que la gelée foit faite.::,PuiSv ' 
coulez par un linge ce qui relie de boùij- • 
Ion fans exprimer le marc, ôc le clarifiez- 
avec des blançs- d’œufs comme les autres - 
gelces,y ayant adjouté une demie livre de 
fucre rompu'par morceaux , & le poids • 
d’un demy efeu de bonne canelle concaf- ^ 

• sec ' 
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sée & envelopée au large danslun linge^ - 
• vous pouvez aufli yadjoCifter d'eux cueil- 
lerées ou un peu plus de jus de citron» 
pourveu que la perfonne qui doit ufer 
de cette gelée ne Toit îhcomrnodée de la 
touxffaices boüillir le tout enfemble dans, 
le vairtèaii jufqit’à ce que les blancs ' 
d'œufs foient cuit, 5c que la gelée ic fige * 
fur une aflîeté, lors vous retirerez le poç 
hors du feir,& la coulerez par la chaulfc 
de futre dans de petites efcuelles de ïâ- 
yance, ou dans des talTes de vene, 5c la 
lailTez prendre en gelée dans un lieu frais. 

Lii mamere de tirer le jus ou Juc > 

dés viandes» 

Faites rôtir à déniy de bonne vjande, ^ 
comme une perdrix , puis faites-y des 
taillades profondes avec un couteau , 5c 
la mettez entre deux affiéefes â ou entre ^ 
des morceaux de bois, ptelle-la pour en 
avoir le )us* ^ 

uiHtre mhntere dè tirer le fuc^de' 
la viande,^ ’ 

Coupez par' tranches un morceau d.e 
cimier de boeuf ou' d'autre viande char- , 
mië , comme une efclaricbe demouïon, 
faites ces tranches de refpaifleur d’im 
luveis de doigt ou envirb^oftés la 

» ^ -r , . 

5 ^ f 

. * (' 

^ ^ ^ Digilized by Google 








L E Cuisinier François 
îe s’il y en a , battes vos tranches de 
viandes pour jes attendrir / puis le met- 
tes entre deux plats fur la cendre chau-r 
de, vous pouvés y adjoufter un peu du 
boliilloh du pot. . . 

' Lorfque cette viande aura, jette Ton 
j fuc prefsés-la encore dans un linge afin, 
d’avoir du jus en plus grande abondan- 
ce, la viande fera bonne en fricafsée, . 

Relîaurant, 

Prends de bonne viande, par exemple 
«ne roëlle de veau ou une efclanche de 
mouton degrairsés-la,& la hachés,vous 
' pouvés y adjoûter un peu de canelle, 
mettés la dans un alambic , ou' dans un 
coquemart de terre bien net plombé de- 
dans^ &: dehors, couvres le vaifiTeau avec' 
un morceau de parchemin double , & 
mouillé, ou avec un couvercle de rerre 
qu’il faut coller au pot avec une bandle 
de linge graifsé de colle, ou d’empois. 

Mettés le coquemart ou alambic dans 
un chauderon affis fur un tripier, apuyés- 
le bien dans le milieu du chauderon, puis 
>. mettés-y de Veau & le faites bouillir, 
afin que fa vapeur pénétré le pot, & fade 
fondre le fuc de la chair. 

5iiUand vous jugerez que la viande aui'a 
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jette' fon fuc retirez • là hors du pot» 
verfez dans une efcuellc ce que vous au- • 
rez de fuc, &,pqur en ufer,> il n’y a qu’à 
eii faire tiédir autant que l’on en veut 
prcndrc>.-y adjoutant du fucre fil’on en ' 
deErc. \ 

^utre maître de reH^urent, 

Prenez par exemple la moitié d’un cha- 
pon ou de quelque autre volaille, ou du 
tnoucon,ou d’autre yiande,lavés-la après 
l’avoir degraifsée puis la faites bouillit 
dans un pot de terre <^ui Toit bien net, 
lorfque la chair fera bien cuite, vous tî- 
lerés le bouillon, & le degrailTerés quand ' 
il fera refrqidy : le bouillon eftant fait» 
i\ faudra prendre de bonne viandcjcrifeV • 
comme de la chair de poulle,ou du tnou- 
toUïOU d’autre viande, s’il y a de la grailTe ' 
pftes là, puis vous achetés bien menu la 
chair,& îuy ferez prendre feulement un * ' 
bouillon dans un peu d’eau , pour con- 
.fommer l’humidité plus groflierc, la re- ’ 
mliant de fois à d’autre avec une cueilliete 
pour empefeher qu’elle ne fe brihlc,puis 
il la faut tiret à fec, ou bien fon fe con- > 
tentera d’efehauder la chair achée versât ' 
dellùs de l’eau bouillante pour en oftec' 
l’humidité plus grolIiere,puis ayant jet-’ 
té cette eau> Sc laifsé egouter la viande^ 
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puis vous decouvrirèz l'alambic . & le 
mcrcrez la chape de verre pour re*irerer 
la diftillatian dans le bain marin>5r ayant • 
laifsé refioidir la liqueur diftilée, vous li 
mettrez dans uns bouteille de verre dqu- 
ble,cenez la bien bouchée. 

Au. lieu de faire le relt.mrant au» bain ' 
marin-, on peut.le faire fur des centres . 
ou du (âble modérément chaud. Maison v - 
aura beaucoup moins de reftaurant, par- 
ce 'qu'il faut qu’il refte uns partie de 
rhumiditc dans falambic pour erépeff . 
cher que la chair ne fe brufle , Sc que le 
reftiurant ne fente le feu. . ' / 

'v ' Carbonads ou Grillade, 

Prenez un pigeonneau , on un autre 
oyIeau,& le fendez tout le long de l'cfto- 
mach>rayânt ouvert, poôdrez-le par de- 
dans avec de la mia»de pain, ôC du fel,i5C 
du poivre,me(îez enfemble»& le mettez, 
cïiice fur le gril ,*puis y faites qne faulcc 
avec du vinaigre, on y peut auffi adjou- 
icr roignon,.On peut faire cuire delà 
façon des tranches de chiir crue , qui 
foient afsçs minces , les ayant bannes' 
pour les attendrir , & qurnd elles fonp^ 
cultes modérément d’uu collé, il les faut 
moai'uet de Pauue > ôcies oller du feu 
^ ' avaoc 
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avant qu-ell.es foient feches. On peut pi-r^ 
quer fut les tranches quelques eîoux de 
girofle > & un peu de laurier avant que 
les faire cuire, on peut fervir ce ragouft 
avec une faufle douce. 

^ Viande frite en plttfieurs mànieres, 

P-renés, par exemple , une poitrine de . 
veau, & la mettés)lans le pot avec d’au- 
tres viandes, & lors qu'elle eft cuite, reti- 
rés- là,à fecj quand on fer^ preft à difner,. 

: il faut fendre en deux , c’eft à dire fe- 
parcr le deflus d'avecfe deirQiis,afin que ^ 
la friture penetre'par tour, puis remettre 
les pièces l'une fur l'autre, dorés-le Jef- 
fus & le deflbus, & non pas le dedans,' 
avec deux jaunes d’oeufs, puisiè poudrez" 
bien avec de la ipie de pain & du fel me-,» 
nu meflés èhfemble, puis 1^ mettes daps 
la poëfle t)u il y ait db fain doux, ou du 
beurre qui foit bien chaud> que le co- *- 
fle charnu loir deflbiis, remiifcz fouvent 

- la poefle pour empefeher que la viandç , 
ne foit brûflée, & quand elle aura pris de 
la couleur en forte qu'elle foit riflblée,il 
la faut, retourner de l'autre cofté,pnis lors^ 

- qu'elle aura pris aflfez de couleur tirez-là, 
à fec avec une efeumoire, & la faites ef- 

, goutter , puis la mettez fur une aflîcte 
' cteufe,dc du pçtfil par deflus qui foit frit 

* . < . . 

> . . 

• . Diiiitized by Ciooolc: 

■ - ^ J 


■ Et Methodi,qve. SP 
dans la poçfl2,mais prenez garde qu’il ne 
foi t pas b ru (le. 

Autre Viande frite. 

Prenez des tranches de chair cruë qui 
foicnc minces & entrelardées,oü des co- 
ftelettes de mouton, battez les bien, puis 
pou jrcz-les^de raie de pain & de fehmei- ' 
rez les cuire ^ans une poëfle, ou il y air ’ ^ 
du.beu'rre à demy roux , & quand' elles 
feronc cuites d’un cofté > retournez les 
de l’autre, puis oftez ce qui rèfte de’graif- 
fe , & adjouftez unr peu de veijus dans 
la poëfle > & leur ayant donné uu tour 
de poëfle , verfez - le dans un plar^ 
le poudrez' d’un peu de fel , & mufea- 
de. , 

ytande frite en hig/iets, 

Deflayez une poignée ou deuxdefari- , 
ne avec du vin blanc , ou du verjus!, ou - 
du lai^, en fojrte que cette boüllie (bit à 
peu prés comme de la crcfmc médiocre-; 
ment efpaiffe , puis trempez y la viande 
que vous defifes frire l’ayant auparavant 
battue. Par - exemple , une poitrjnc de , 
veau , ï laquelle il faut faire quelques 
'laillades dans le millicu>ce qu’il faut faire 
aux viandes efpailTes , vnettés cuire cette 
viâic dans unc^poëj^ avec du fain,doux» 

« : . • ' ' ' OU 
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ou du beurre, ou de Thuile bien chaude» •- 
Qc quand elle fera cuice d'un codé ÿ ilj[a 
fauc reiourner fur Tautre, &' puis la tirer 1 
à fec Jors qu'elle eft cuite , & la mettre 
Tiir une affiete la poudrant de fcl,on peut 
‘ Farrofer 'd’un peu de verjus > oii du Jus 
' d'orange, ou de,citron, & mettre encore 
par delFuj du pcrdl frit noodercmcnt dans - 
la poëfle. 

Fricafsée d’oy féaux- oh autre viande à la v 
füHce roujfe. t ' - • 

' Prenez des poulets ou d'autres oy-, | 
feauy , & les mettez par membres *, oit j 
quartiers, ou h les oyfeaux font petits, ” ' 
ebramedes alouettes, on fe contente de 
fendre le vtcre,& apres avoir oftéce qui 
eft dedans » il faut battre un peu les oy-, 
féaux, & les applatir,puis les mettre cuire 
dans une po'efle avec du beurre dëmy . 
rouxjlors qu'ils ferôt cuits ruffifammenc 
d'un codés retournés- les de l’autre , & 

. . cftajar cuits , il'faut ofter ce qui refte de 
gf^UTcipuis mettre dans k poefle avec la' | 
> fricafsé du fcl , du verjus , un peu d‘é- ' 
f ' corce d’orâge,quelque feuille de laurier,'^ 
& leur faire predre un petit bouillon en-^ I 
fcmble, puis les mettes dans un plat, &' 
lapés par deifa^ un peu de ccoate de pain» 
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& de mufeade , on peut adjouter à cette 
faulTe un jus de citron , ou d^orange, & ' • 
y mettre du perfil aché groflîetement. 
Fricafsées de poulets , ou pigeonneaux , ou 
d’ autre viande crue» \ \ . 

Prends par exemple une poitrine de 
vcaii , ou une couple de poulets coupés ' 
par morçeaux,& le métrés tremper dans 
une ercueile avec- de Peau tant quVllc ^ > 
fumage de deux doigts ,;piiis on mettra 
fur le Feu dans une ppifle, ou chauderon 
un quarteron de beurre Oit plus, & lors 
qniîeft un peu roux,il faut tirer les pou- 
lets hors de Peau V& Jes<nettr,e dans le 
beurre Bouillir un bouillon OU dcux,puis 
y ad\ouicr prés d*une pinte d^eau, en la- ‘"i 
quelle on les aura fait tremper, faites>la' 
tiederauparavâr,quelques-uns y roefrent • 
undemy-feptier dé vin, mais il-faic durcir 
la viapde,& iln'eft bon qiPavec du veau, . 
adjoutésr-y du fel ,> deux ou trois cloux ^ 
de girofle , & lorfque la fricafséc fera' 
cuite à demy , mettes y un peu de poi- 
vre, du perfil, ôc quelques ciboulles en- - 
lierés , afin de les renrer apres que la 
faufle eft faite. On peut y adjouter auffi 
des afpergesvdes queues d'artichaux, des 
champignons epupez par morceaux, 

, 1 faire 
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faire cuire le tout enlemble , & retour-: 
net de fois à aucre la fricafsée , on peut 
fur la fin y adjoutcr du verjus» ou, vinai- 
gre, ou une faiilTe blanche. 

-Antre fricafsée, 

Coupés par morceaux des poulets > 
..ou une poitrine de veaui puis les mettez 
dans un plat avec beaucop d'eau , en < 
ayant jette une partie , il faut mettre les 
poulets dans une pocfle avec le refte de i 
Teau autant qu'il en efi befoin pour lés 
cuire, y adjouft'ant en meCme temps du 
beurre , du fel , du clou un petit bou- 
quet de tien & marjolaine » vous y pou- 
vés mettre un oignon ou ciboule entiè- 
re, du perfil coupé menu» du poivre,des 
queues d’artichaux, des afperges rôpuës, 
'du verjus en grain ou des grofcilles ; fai- 
tes cuire le tout enlemble » & fur la fin 
Iprs que la faufie eft bien confommée, 
on peut y adjoufter des jaunes d’œufs 
délayés avec du verjus ou vinaigre,met- .. 
tant autant de jaunes d’œufs & de cueil- 
lèrées de liqueur qu’il y a de poulets, 
quand cette fauce efl: avec la fricafsée il 
faut remuer un petit le tout fur le feu, 
leur donnant un tour ou deux de po’éil^, 

& drelFer incontinent pour empefehec 

que 
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qae cette, faufle ne fe tourne la lailTanc 
plus long- tempsTur leTeu.Q^and la fri- 
cafsée eft drefsée dans un plat , bn peut ' 
y râper par deflus de la mufcade aveç du 
perfil fdt. 

Au lieu de faulTe blanche on peut met- 
tre de la crefme dans une fricafsée.j par 
exemple pour deux poulets j’il faut une 
médiocre verrëe, ou environ, de bonne ^ 
crefme , parce que la crefme foifonne j 
& quand la fricalTée eft cuitte>vous reti- 
rerez la poçfl: du feu a & y verferez la 
crefme. ' 

Les. Normands meflent de la crefme’ 
en la plufparc de leurs fauftesipar exem- 
ple dans la moruë , & dans des pru- 
neaux.: - . V \ ^ 

Il faut-retourner plufieurs fois la fri- 
caffee , de forte qu’elle ne fente point la 
fumée , puis la drelTec dans un plat fans 
ad jouter avec la crefme ny mufcade ny 
, tapure de pain » ny rien qui foie aigre. 

Aiitrs fricajfée. 

Prenez dcs'pigeonheaux , ou poulecs> 
ou d’autres viandes , métte.z la par nmc- 
- ceaux » puisda faites cuire avec de l’eau, 
du fel, du doujdu tim,de la marjolaine, 
en oignon ou ciboullé,5c quand la vian- 

dcj 
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de fera cuite , tirez-la à fec , & la faites 
égoutcr, puis la fricaflec dans du beurre 
roux jufqucs à ce qu'elle aye de la cou- 
leut}|)uis yjettez du pcrfil,& un peu dé 
temps apres un ou, deux jaunes d'œufs 
delayez avec un peu de verjuS) leur don- 
nant un tour de,p6c{le»puis la drelTez. 

Autre fricafsée. 

Prenez du beurre & le faites roullîrà . 
dem^ou coupez du lard par petits mor- 
ceaux de la grofleur d’une amende, & le 
faites fondre dans une .poëfte î & lors 
qu’il fera bien chaud.s il faut ofter les 
cretons , puis y mettez la viande coupée 
par.inorceaux,par exemple, des poulets^ 
ou une poitrine de veau : donnez quel- 
ques tours de poëfle à la ^viande-, afin 
qu'elle prenne le gouft du lard , ou du 
beurre, puis y adjourez de l'eau chaude» 
du.fel > un peu d'hyfope , & le refte de 
' l'afTaifonnement , faites cuire le tout 
cnfemble : Quelques- uns y mettent on 
verre de vin blanc au lieu d’eau. Qiiand 
la viande efl: prefque -cuite , on peut y 
ad jouter aufli une faufle blanche. ^ 
Capilotade. - 

Métrés du beurre dans une poêle avec * 
. de 1a viande cuite » qui foie coupée par 


mor 
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morceaux, adjoutcz-y du fel, de Tecorcc 
d'orenge , du poivre , ou d’autre épice, 
de la ciboulle hachée menu»des croûtons • 
de pain , avec un peu de perfil , un peu 
d’eau, ou du bouillon du pot, & des câ- 
pres Cl vous, en voulés j faites cuire le - 
tout enlcmble jufqu^à ce que la fauirc 
foie faite , y adjouftant fur la fin une 
pointe de verjus, ou de vinaigre,puis on , 
rapera par delTus de la mufcade> & de la 
ctoufte de pain : Quelquefois on met une 
faull'e blanche dans la capilotade avant 
que de la drenér , auquel cas il ne faut 
point mettre de verjus ny, de vinaigre en 
faifant cuire la viande. . ‘ 

jiutre Capilotade, 

, Prenez un poulet ou d*autre vîand« 
cuite l’ayant coupée par morceaux, 
mettez la dans un plat avec de l’eau > ou 
du bouillon du pot : on y met quelque- 
fois du vin , mais il ené^ut peu , parcc- 
qu'il fait durcir la viande : adjoutcz-y 
du fel, & de la chaplurc de pain, un peu 
d'écorce d*orange,.ou de doux de girofle 
& les faites (\uire jufques à ce que la fauf- 
fc foit faite. On y peut adjoufti>r'du ver. 
jus, ou du jus d’orange, ou de citron. 

- ^ ^ Calimafrée, 

'Prenez du mouioaroili, par exemple 
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une dpan'le de mouron roftie,& pluftoft 
chaude que froide, levez la peau entière, 
puis hachez la chair bien menu , &.la 
'menez dans la poefle , avec des caprés, 
& du raifin de corinihe, du doux de gi- ; 
rofle, un oignon? ou ciboule, du verjus ; 
eii grain dans la faifon, du Tel, & un pe- 
tit morceau de fucre,un bon verre d'eau, 
un peu de bouillon du pot, & prés d’uii 
quarteron de beurre, faites bouillir tout 
enfemblennbon quart-d'heure ou envi-, 
ton,jurqü’à ce que cela foie de-bon gouft» 
y adjouftant fur la fin, du verjus, ou jusi 
d'orange 6c râpez de la mufeade avant* 
que d’ofter ce hachis de la poêfle?iI faut| 
prendre les os &c la peau de refpaule Ôc 
les faire griller un petit, puis les mettre 
fur la galimafrée dans un plat,apres avoit 
ofté l'oignon, ou la ciboule, pn peut ac- 
commoder un gigot de la mefme façon. 

Hachis de la viande chaude. 
Mettez dans un plat un oignon en- 
tier, ou une grofle ciboule, avec de Tcau 
du fel, 6c de l’orange, faites les bouillir 
cnfemblc , jufqu'à ce que l’oignon foie 
un peu cuitjpuis y ad joutez la viande cui- 
te , coupez pat morcéaüx , par exem- 
ple , des tranches dun membre de mou- 
ton 
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ton forçant de ia broche , & apres un , 
boüillon ou deux, adjourez y un petit de 
poivre,ou de mufcade» &"de chaplure de 
pain, de vcrjus,ou vinaigre, 5c les faites 
bouillir quelque temps. 

Hachis de viande,^froide, 

Prencz.de lavviandc cuite boiiillie, ou , 
rôtie, par exemple un membre de mou- 
ton, hachcz-la bien menu,' & la mettez 
dans un plat/on dans une poefle , où il - “ 

y ait du beùrre fondu , vous pouvez y 
adjout€f-iin peu d'eau , ou du boüillon 
gfas, du Tel àdifcretion> un peu d’ecorfe 
d'orange, un peu de tim , un 'ou deux 
doux de girofle , ou une feuille de lau- 
rier du perfil haché menu , un oignon» 
ou grofle ciboule entière , du verjus en 
grain, des rai fins de cbrinthc,& un petit 
morceau. de fucre fi vous-voulez. 

On peut y adjouter aiilîi de la raoële» ^ 

ou de la 'graifle de bœuf,& du lard gras,' 
faites cuire le hachis fuffifamment,& fur 
la fin vous pouvez y adjouter du verjus, ' . ■ 

& quand il fera drefsé , râpez de la muf- 
cadcjoude la croûte de pain,& y piquez 
des apreftes de pain frit. 

Hachis demande crue y & andoüilUtUs» 

Prenez par exemple une livre de rouël- 

ie de veau » ou>de porc frais , du bœuf, 

• t ' \ ^ ^ 
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ou aime viande crue, on peut inefler en- 
femble de pludenrs fortes , &' prendre,- 
par exemple., une demie livre de veau,' 
une demie livre de mouron, & ce hachis 
fera moins dur que s’il tftoit fait de veau 
fcLil. Il faut ofter les peaux, & les os sM 
y en a, & hacher la viande bien rnennej 
.puis y adjouter du Tel du ptr(il,des goufd 
fes d’ail auffi quand on les ayme , pref- 
que autant pelant de panne de porc , ou 
de grailfe, ou moelle de bœuf, 6c un peu^ 
de lard gras lî vous voulez , y metiahe 
moins de moelle ou grailFe , puis ache- 
ver de hacher de la viande bien menue 
jufqu'’à ce que la^grailTc foit hachée me- 5 
nuë mcdiocrcmentron peut y mefler des J 
champignonsidu raifin de Corinthe, dii • 
pignon , 6c mcfme du fromage un pcii 
aÆné^ mettez le hachis dans une terrine ; 
avec un peu d’eau, ou plutoft du boliil- ! 
Ion du pot, y adjoutant fi bon vous fem- 
ble au lieu d'ail, du perfihun pignon, uni 
petit bouquet de thim, ôc de marjolaine^ 
6c quelques doux de giroflc,faites cuire i 
doucement ce hachis à petit feu, 6c qiiandq 
il fera cuits, adjoutez-y une pointe de ver- i 
jus , ou une laulfc blanche faite de ver- j 
jus, ou jaunes d^œufs , 6c le laificz cuire i 

quelque j 
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quelque temps fiir le feu, puis joftez l'oi- 
gnon, le clou, &: les fines herbes:on peuc 
laper par delTus de la croûte de pain» ou 
va peu detiuifcade. ■ ' 

, Vous polluez faire cuire auflî le hachis 
dans vn'plat ou tourtiere Gouue'rte,raet- V 
tant vn peu de feii delTus & defibus , SiS , ; 
;auaut que de le faire cuTre,on deflaye le 
Blanc J de le jaune de deux œufs > on les ‘ 
nuüe auec le hachis pouf lier la viande» 

& en, faire v né forme de gatcau efpais 
'de deux trauers de doitgs,piiis on le faic 
cuire àueedu bbüillon.du pot de des 
marons,en lefaifanr,& lors qu^l eft pres- 
que cuir a on y adioufte vne faulTc blan- 
che , de vn peu de mufeade fur la fin ,oti 
bien au lieu de faire cuire ce hachis en 
vue malTe en forme de gâfteau » on en 
fait des andoiiilletes', ^ou des petùtps pe- 
lottes de la grolTeur d\n œut, 

Qiiel que fois on enuelopc le hachis 
^ans de la crefpine, ou JoilegralTe dVn • 
veau, ou d*vn porc pour le réduire en pe- , . 

tires andoiiilles , ou ccruelas de la Ion- ' 
gueur de la main , liant ou pinçant les 
deux bouts: Il faut piquer par 'dclTus^ 
quelques doux de girofle,puis faire cuife*^^ 
dqyLiccnient les andüoilletes fur le gril,le^ 


Digitized by Google 


. 1 

50 Le CvisiNiER Fran^çois 
ayant fait bouillir vn bouillon ou deux 
dans le pot auant que les faire rôtir , mais 
il ne faut point mettre dans ces andôniU 
lectes du raifin de Corinthe, ny du fucre,' | 
ny du fromage. ^ ' 

Efl'uuéè' ou Gibelette, 

Prenez, par exemple vne poitrine de 
veau, ou viie pièce d'autre viande, faires- 
y des entailles fi elle efl: efpaifle , ou la. , 
coupez par morceaux , on peut accom- 
moder de la racfme façon des poulets , ou 
d'autres oifeaux, ayant aplaty leftomac, ; 
mettez la viande dâs vne terrine ou dans ; 
vn pot auec de bon bouillon, ou de Teau 
tant qu'elle rurnageienuiron trois doigts 
ou plus, en forte, qu'il y en ait afiez pour 
cuire la viande, fans qu'il .foit befoin d'y 
en mettre,adioutcz-y vn demy quarteron 
de moelle, ou de beurre s'il eneft befoin, 
du fel , trois ou quatre doux de girofle, 
vn peu de poivre , vne feiiille pe laurier, 
vn brin de thîm , vne ciboulete , pu vn i 
oignon, vn demie quarteron de petit lard : 
ou environ, ôc faites ciiire le tout enfem- 
ble,retournant la viande de fois à antre 
mefme dés qu'elle commence à cuire. 

. Quand la viande fera cuite à demy , 
..adioiuez ydes afperges rompues ou deux 
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^ trois culs d'arrichaux pdez &: coupez 
* r^r quarciers. On peut y mettre auffi des 
champignons , remetrez-y du bouillon , 
ou de l’eau chaude s'il eft befoin , quel- / ^ 

. qu’vns y' adioutenc -vn demy-fepeier de - 
vin, mais il rend la viande coriace, & il ? 
" n'eft bon qu’au ec Iç veau ; faites cuire 
fout en femble parfaitement, en forte que 
da faulTc ne demeure ny trop longuci njr 
ttopt courte, auant que fefiiir,il faut ofter 
1 oignon , & les herbes fines. , ' 

Si ccd du veau que l'on ait fait cuire, de 
cetre façot.*, vous pouucz y adiouter fur 
da 6n vne fâulTe blanche de jaunes d'œufs* 

& dé vèf jus délayés cnfembic au lieu d’f 
mettre du vin. On peut auffi farcir vne 
pofrrine de veau, puis la faire cuire entre ^ 

‘deux plats , où dans vne terrine auec du . 
bouillon du pot , ou de l’eau , ou quel- 
ques tranches de lard, y adjoutant le re- 
lie de l’aflaifonnement , comme vn peu 
de moelle , des aipcrges , des culs d’arti- 
chaux, & fur la fin y adiouter vne faulTe ' • 
blanche,. & tenir encore quelque tctnpsj 
la terrine fur la cendre chaude, fans faire 
.bf iiillir cette Taufle » pour empefeher 
qu'elle ne tourne. 

■ . ' ■ C t • 
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' > Bœuf en compote ou' a loi mode, : ' 

Prenez vne piece debceaf efpaiire de 
deux bon doigts, battez-la,puis la met- 
tez tremper vne heure ou deux auec des 
lardons dans vn peu de vinaigre , & du 
verjus j-alFaifonné de fel, de poivre 
d’vne feuille de laurier ou d’autres her- 
bes fines,rctournez-la vne fois dans cet-' 
vte faiimure , & l'ayant retirée , lardez la" 
ou bien vous y ferez des taillades pro- 
fondes ; dans Icfquelles vous enfonfetez , 
de gros lardons laléz 5c efpilFez > puis 
vous la mettrez'en pafte, ou bien vous la 
ferez cuire comme vne daube , y'adiou- 
tant le mefme airaifonnement j &' elle 
aura Icgouft de venaifon , fervez-la auec 
la Tau (Le. ‘ ' 

Compotes ou hoche- pot f 
^ Prenez par exemple vne poitrine "^de 
veau, ou quatre pigeonneaux, mettez les 
dans vne terrine ou dans vn pot , avec 
de l’eau, oiTpluftoft du bouillon de Vian- ■ 
de fans herbes , en forte queja viande 
nage dans le boüillô,pour lés faire cuire,' 
'adioutez-y du fel> quelques doux de gi - 
rofle, vu oignon ou vne fiboule entière » 
vne petite feuille, de laurier , vn demy 
quarteron •ou enuiron de lard gras, auec 

■ T ' _ autant 
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alitant de moelle de bœuf,*& faites cuire 
tout cnfemble. On peut- y adiouter des 
culs d'artichaux', des, afperges, des cham- 
pignoSiVnedoiizaine de grains de verjus 
en grain y & quand la compote eft pref- 
que cuire , metiéz-y du verjus à dilcre-' 
tionj&4es petites croûtes de pain cou- 
pées en guife de marons , apres les auoir 
frit dans du beurre ou dans de l’huile j 
faites encore prendre vh bouillon ou 
deux à la compote , puis la dreiTez Sc en 
ofte Toignon. 

Quand la compote eft dreftee,on peut 
y adiouter du jus de nputon, ou d’autre 
viande rôtie , & ne le pas faire bouillir 
beaucoup, de peur qu’il ne sVgrifte % 8c 
que fa faulTe ne fc tourne. 

^utre cofttpote ^ot*ce» 

.Prenez des pigeons , ou des ramiers , 
ou d’autre viande rôtie , mettez les dans 
vji pot avec du fcl,des raifins de Corin- 
the, ou autres bons rai fins , des dattes » 
ou des pruneaux » des marons rôtis , du 
fucre , de la caiielle , de l’eau ou pluftolV 
du bouillon du pot, vn ou deux doux de 
girofle,& du lard gras, faites boüîLlirtout 
enfêmble , 'defcnuuî'ez le ppt de fois à 
autre pour remuer la compote, empef». 

. - . . .• c y 


Le CvisiNiïR François 
cher qu'elle ne fc bruile> & fur la fin aeî-" 
|Oürez-y du vin, puis vn filet de vinaigfCj ; 
6c quand cUe fera dreffee, on peut râper 
delTus de la croûte de pain »'6c garnir le 
plat d'aprefies de pain roti lur le gril 6c 
trempé dans la faulFe. 

Pfifié en pofi, - 

Prenez de telb forte de viande qu'il 
vous plairai par exemple, deux liures de 
bœuf de cimier â ou vn membre de mou- 
ton , pilé la peau » les nerfs , 6c fepafez 
la chair d'auecles os , & la haché bieix 
menu, auec vn quarteron, de moelle, oa 
de grailTe de bœuf, bii de mouton» & vn 
demy quarterô,ouautâtqu*il fera bcfoin, 
de gros lard fans leueure, cafiez aufilî les 
os,& mettes tout dâs vn pot auec de l'eau 
ou pluftoft du bouillon à la viande, tant 
<ju*il fumage de trois doigts, adioutez-y 
du beurre s'il eft befoinjvnejjetite feuille 
de laurier,ou quelques goufles d*ail,aucc 
du perfilpour ofter legouft de l’ail, cinq 
ou fix doux de giroflej du fel,ony peut 
mettre vn oignon, ou vncfibouUjdu vér- 
ins <cn grain , vne poigné de raifins de 
Corinthe Ôf du pignon, des chaftaignes, 
ou matons rotis,faices cuire le tout dou- 
cement , 6c pilé l'efcume , retotunez die 
- ' , fois 
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fois à amrcsjce qui eft.dans le pot , E , 
'la faulTe eft trop courtes sM faut de bon- , 
ne heure y remettre du bouillon > ou de 
Keau chaude ruiEfamment ,pour achçuei:. 
de cuire la viande. - - . 

J5i*3[nd le pafté eft prefque cuitjadiou* 
tez-y vn peu de verjus , ou de vinaigre, 
duqos de viande rôtie ÿ'fcroit bon,& des 
jaunes, d*œufs durcis ^coupez par inor-^ 
ceaux. Acheuez de faire cuire le pafté » 
& quand il fera dreflc , on peut râper de 
la mùfcade de(Tus,& y/piquer des aprêtes 
de pain fric', quelques-vns y font vnc 
iâulîe douce. . 

' Efcorchez vne efclanche de mouton , 
en forte que la peau demeure entière, 
puis faites le hachis, & quand il fera aC- 
faifonné , il faut laifter à 1 a peau Tos du 
manche oftant les autres os, &Je hachis 
eftant fait-, le remettez dans la peau du 
membre de mouton, ôc le recoudre, puis 
faite cuire cette^ viande dans vn pot. Ou 
peut auüî la.fâire cuire à la broche. 

* - V Cthff, ^ . 

Prenez de tclle’viandequ*il vous plai-.. 
ta,par.exemple vn morceau de porc frais» 
ou. de veau ou plutoft la moitié d^vti 
lièvre , & y adioutez d'autre vrandç s'il 
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eft befoin , battez la viande , Ôc la cou- 
pez par morceaux afl'cz gros> & la mettez • 
dans vn pot, avec du fel> vn morceau de 
petit lard , vn peu d'efeorfe d'orange, des 
foyes de volaillesjou le foye d'vne iievre, 
ôc de i'ean , ou pluftoft du bouillon de 
viande , & quand le ciué fera cuit à dc- 
my , ou vn peu plus, retirez les foyes s'il 
y ên a , mettez au pot vn petit bouquet ' 
d*ki:thcs fines,quelqiie doux de girofle , 
quelques oignons frirs dans du fàin doux 
éc du vinaigre , dans lequel on aura dc- 
irépé du painLeché au feu auec les foyes 
de lievre , & acheuez de faire cuire le 
ciué doucement > en forte que la faulTc 
foit cfpaiife/ courte & bien liée , ou bien 
on drede le ciué fur les tranchés de pain • 
fcchez au feu. 

ji'mre ciué 4 la piujfe douce. 

Prenez vn chapon, ou des poulets, ou 
d^aucre viande l'ayant fait rôtir , vn 
peu plus qu'à demy , mettez-la par mor- 
ceaux dans vn pot , avec du bouillon de 
tiande , du fcl, & quelques doux de gi- 
rofle,^ les fiites bouillir. doucement, - 
quelque temps. 

Il faut aufli broyer auec du vinaigre > . 
des.amàdes douces qui ayentefté fechées 


/ Et Methodiq^ve.' ' 57 • 
au feu, & les pafler par vn linge, ouefta- 
niine pour en auoir lamoëfle,ou le lai(Stj 
& faite tremper aufli feparement dans du 
vinaigre, de pain rôti, & le bien efcacher 
quand il fera rempli , puis Payant rneflo , 
auec du laiâ:, ou moëllé d'amendes , les 
verfer dans le ciuédors qu'il aura bouill'y 
quelque temps , y adioutant quelques 
morccaux'de candie liez enfemble,& du 
fucre ce qu’il en faudra pour faire lafauf-, 
fe douce, faite bouillir le tout bien dou- 
cement iufqu’à ce que le ciué foit cuit » 
le remuant 5c retournant de fois à autre 
pour empêcher qu’il ne s’attache au ^ot , 
& ne fe brufle. . 

. , ' , Haricot. 

Prenez vn bout faigneiix,ou vne poî- 
ffinc de mouton, ou de laqunië de bœuf, 
coupcz'da par morceaux lohg de deux ou 
trois rrauers de doigt 8c les mettez dans 
vn pot,auec de la moelle, ou de la graille- 
de bœuf », du fel,vn peu de.clou,vn brin 
de fauge, ou vûe feuille de laurier fec, 8c 
de l'eau à difcretion ; ôc quand la viande 
fera cuite à demy ,adioutez-y des nauets 
coupez par morceaux ,. qui foient lauez 
dans de l’eau chaude ,pn .y peut adioiitér 
deÿchallaigaes, ou des morceaux de faa«. 
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^ . ci(Te> ou des faudilons, acheuez de faire^ >3 

cuire tout erafcmble iufqu'à ce que U ^ 
faude Toit a(Tez courte , 6c que la viande 
foit cuite,puis mettés-y vne ou deux rô- 
ties de pain bien fechée, qui ayenr trem- 
pc quelque temps dans du vinaigre,'inef- 
. . . Ics-lés auec le haricot auant que le dref- | 

fer, quelques- vns mettent des pruneaux* ■ 
6c des raidns dans les haricots quand oa > 
ayme cette douceur* 

Vutudè rôtie farcit r 

Prenez par exemple vne poitrine de > 
▼eau J ou d'autre viande rôtie toute chau-i j 
de > leuez la peau du delTus, puis ofté la. 
chair 6c la hachés bien menu auec de la . 
jnoè'Ile de boeuf, vne groiTe poignée do^ 

‘ kiâtuës amorties dans l'eau chaude,met- ~ 
îés y auffi de Fozeillc , de la poirée , vnd 
peu dè,perfil, du fcl, du poivre, ou d'au-- 
* . ' tre efpicCivn peu des ânes hetbcsjdes iau- ' 

ues. d'œufs durs', 6c gros comme vne; 
iK)ix de lard.On peut y adjoûterviie petite; 

^ poignée de pignouy^ des faifiiis de Co- 
,<vi lininé méfiés enferoblcjv» peu decham» 

J' pignons, pluftofi: cuits que crus, & cou- 
" ; pés menu y mettes ce hachis dans vné 
V poîle,ou dans vne touriiere,dans laquelU 
t . k il y ait va demy quartetd ou enuiroii) L 
\ ' V '■ • <k 
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Je beurre déjà fondu , faites cuire cette . 
farce,ti vous jugCE que lafaufle foit trop • , 
côurte » adioutcz>y vn peu de bouillon 
du pot > ou de Teau chaude > ôc quand la 
farce fera cuite , on peut y adiouter du , 
verjjUSj&ia drelFer quelque temps apres, 
puis I^enfermez dans la poitrine entre 
les os & la peau, en forte qu'elle paroilTc 
chrome Ci elle eftoit entière. 

Si on ne veut pas ofter la chair hors 
d'vne poitrine, il n'y a qu’à faire de la far- 
ce (eparcroét comme celle des ceufs durt 
farcis , 6c lors qu’elle eft cuite,' il faut ^ 
prendre vnc poitrine de veau rôtie toute' 
chaude» 6c détacher la chair d'auec lés os 
auec vn bafton plat » puis y fourer de la ' 
farce autant qu'il en pourra tenir,oiifcu-* . 
fcinent feruit la farce (qus la viande,. ‘ 

Antre farce. 

Prenez le mouftd'vn cochon'dc laidt » 
vn morceau de veau, auec autant* de lard, 

8c de grailTe de bœuf, vnc bonne poig" 

Dce d'ozeillc, vn peu de thin & de mat* 
joiame > du per (Il , des ciboules 6c des 
champignons , hachez le rout enfemble 
bien menu, & faites cuire cette farce 
dans vnplat» aucc vn peu debon boü fU 
kn >daiel» daclou>. du^poivre, ou: efau^ ^ 

Ji - . ' tïC- 

- 
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très cfpices;& quand elle eft cuite, & que 
Ton eft preft à feruir » adioutez-y quel- 
ques iaunes d’œafs durcis , & mercez 
cecce farce dans le ventre d’vn cochon , 
.ou d*vn oyfonroti, & le feruez. ■ 

Pour faire la peau du cochon bien i 
friande>frotcz-la vnc foisauec de riuiile 
ôc du vinaigre meflez enfemble; pendant 
qu on fait rodir le cochon de laiâ;. v | 
j^utrâ farce crfié. 

Prenez ce qu"il faut d’herbes pour 
faire de la farce aux œufs durs farcis, ha- j 
chez bien menu le tout enfemblc auec le 
refte de rairaifonneraent , le blanc &4e 
îaune des deux œufs cruds, & vn peu de 
beurre fondu , vous y pouuez adiouter 
du fromage vu petit affiné,6c'coupé bien 
anenu , & des^chaftaignes entières déjà , 
cuites ,ou des petites croûtes de pain en 
guife de rnarons, mettez cette farce tou- 
te crue dans le ventre d’vn cochon, pitis 
le fermez, & le naettez à la broche. 

Il faut auffi prendre garde que la farce i 
pour toute forte de viandes fades , ou 
doulTatreS) comme pour vn cochon , ou. 
vn oyfon,doit eftre de haut gouft , fans 
y mettre de raifins de Corinthe,ny autre 
chofe fade, il eft bon d’y adiouter vn oi- 
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gnon vn peu fondu , & le retirer entier, 
quand la viandç eft cuite , afin que le 
gouft de la farce foie plus rélcué* 

Cette farce crue eft bonne pour mec- 
’ tre dans vne poitrine* de veau que^ l’on 
veut faire entre deux plats. 

friande à lu daube. 

Prenez par exemple le derrière dVn 
.lapin 3 ou d’vn lievre,c’eft adiré , le ra- 
-iale , & les cuifles , on. peut ofter la pre- 
mière peau, puis il faut entre*larder la 
viande en long & en trauers , en forte 
qu’il y ait du lard de tous coftez , com- 
me fi c’eftoit pour mettre en pafte,& que 
les lardons foient gros, &: ayant trempé 
dans du vinaigre, ou du verjus, & qu’ils 
foient poudrez d’cpices falées>puis met- 
• tez dans vne terrine des tranches de lard 
bic.rainces, tant que le fond en foit cou- 
uert,f)Liis y adioutez la viande,& mettez 
en fnitrejà terrine fur le feu , & ayant 
laifsé fondre le lard à deray , vous y ad- r — 
joufterez vne chopinede vin blanc, & de 
l'eau tant qu’elle fumage la viande d’va 
bon trauers de doigt , mcttez>y aufli vn 
oignon , vn petit brin de thim, trois ou. 
quatre doux de girofle, diifel,vne feuil- ' 

. le de laurier , 3c coiiutèz la terrine > . 

; • ' * • faites 

. 
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€ i ' Le Cvisinier François 
faites bouillir le tout cnfemble, iufqu’à 'p 
ce que la viande foit bien cuite > retour- -• 
nez- la de fois à autre> afin qu'elle cuîfe a 
efgalement de tous coftez. LaiiTcz-la re- 
! froidir dans fa fàuce , puis la tirez à fec ' -, 
pour la (èrvir,car Ci vous y lailFez la fauf- r 
,fe ce fera vne compote. ~ ^ 

■ Crojfe viande à la daube. 

Si vous defirez mettre à la daube de. 
la chair de boucherie; par exemple ,.vne 
. tranche de boeuf efpaife du trauers de - 
deux ou trois doigts , ou vne efclanche . 

‘ de mouton, il faut qu'elle foit mortifiée, 
puis la battre auec vn roulleau de bois > d 
pour l'attendrir ofier la peau 6e faire 
des entaillés profondes dans la chair , 6c d 
la larder prés à prés en long , en ira^ 
uers , comme fi c'eftoic pour mettre en i " 
pafie auec des lardons gros comme le 
doigt y & aiTez longs , qui foient enfer- : 
mez comme nous l’auons dit* , 

Quand la viande eft lardée , on peut 
Penueloper d'vn linge blanc, 8r la jjiettre 
dans vne terrine, ou dans vn pot auec de » 
Teau fiiffifammcnt , du Tel des fines her- 


bes du laurier » marjolaine, du clou dc 4 
girofie» des marons , on peut y adiou^- " 
<tc£ vn morceau de lord » ou plùtoli vns.^s 
• ' * ' quoff' 
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qtiarreron de moelle, faites cuire la vian- 
de mfqu'à ce que le boiiillon foie beau- 
coup confommé » lors rempliflcz le *- 
pot anec du vin qui ncfoit pas froid s (î 
vous de lirez que la faulTe foir douce ad- 
iourez-y du. fiicre, & de la canclle,lî t'eft , . 

du bœuf que vous fafficz cuire , il fuffit i 
d’y mettre vn peu de verjus , ou du vi- 
naigre quand cette viande eft cuite,le vi» 
ia rendcoic dure,il la £aut laidèr refroidie \ 
dans Ton bouillon li on la veut manger 
froîde>puis la tirés à fec, &,la deuelopez;. 

On peut la lailTec dans la fauiTe , ce 
fera vne compote^ , . 

On aprefte de la raeline façon les by- 
(taux , comme vne volaille d’Inde , vu 
canard , vn oyfon, fans oder la peau > il / 
a’y a qu’à applatir l’eftomac, puis larder 
ia viande auec de gros lard, puis enuelo* 
per la volaille dausvn linge, de la faire ' 
cuire comme nous venons de dire. . .. . 

• Ftande k .la fuijfe* 

Prenez vne cfclancke de mouton > ou 
vn canardjou d’autre viande lardée , 
accommodé comme pour faire vue dau-* 
be, & fi vous voulez n’auoir pas ia pei- 
ne dé la larder, il Tuffit de la mettre au pot ^ 
auec du lard de la moelle du dû beurre ». 
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64. Le Cvisinier François 
du bouillon du pot ou de Veaujdu feljoa • 
quelques fines herbes » & fi la viande eft * 
aifée à cuire» adioutez-y en même temps 
- des nauets lauez en eau tiede , apres les, 
auoir fait bouillir vn bouillon ou deux:' 
mais fi la viande eft dure à cuire , il la 
faut faire cuire à demy dans le pot » puis 
y adioufter les nauets , & fur la fin Toti 
peut y mettre des chaftagnes rofties , ôc 
des champignons. 

! Quand la viande eft cuite , il la faut, 
dreller dans vn plat auec du pain rofty>- 
arrofer de vinaigre ou de jus de vian- .. 
de roftie,ou des deux cnfemble. On peut 
„mettrepar ddFus , ou autour delà vianr 
dcjdes appreftes de pain frit dans dubeur-ü 
re>fi vous n'aimez mieux tirer les, nauets 
quand ils feront cuits vn peu plus qu’à, 
demy, puis les fariner & les fdre dans du 
beurre roux , les tirer à fec,& les remet-, - 
trc dans le pot quand la viande eft quafi 
cuite, & les arranger fur la viandequand 
elle eft dans le plat. 

friande au court-boUillon» 

Prenez par exemple vn cochojp de lai<5t 
prèft à mettre à la broche, & le mettez en . 
quatre quartiers , on peut le laificr tout 
entier j & ayant ofté tout ce qui eft dans 
le ventre, il ^udraiê fendre tout du lopg 
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iufques aux"os, & faites quelques cntaü- 
lades aux cuifTes & aux efpaulles , ôc le 
larder de gros laud,puis enuelopcr la viâ- 
de d’vn linge blanc, &: la mettre dans va 
chauderonauec de Teaujou du bouillon, 
tant qu’il y en air par defCus,y adjouftanc - 
vne demie liurc de lard plus ou moins, fe-, ' 
Ion la quautité de la viandejfaites la cuire 
iufqu’à moitié , puis la tirez à fec j & 
ayant ofté le bouillon ïîl’on veUt>il fau- " 
dra mettfe au fond du ehauderô.quelques ' 
fines herbes , comme vn peu dethim,ou 
de romarin , de la fauge » ou du laurier - 
auec^quelques doux de girofle", & vn ' > 

morceau d’efcorce d’orange ou de citron, 

ÔC’da fel, puis y remettre Te cochon tou- 
jours enueloppez, & y adioufter.du 
blanc autant qu*il en faut pour achèuef - 
de faire cuire la viande iufqu’à ce que la 
faulTc foit quafl confommee , puis la' ri-' 
rerez hars du chaiideron, Sc la mettez à 
fec-dans vu plat dans vn linge net , auec 
quelques brins de romarins ou du pciflL ' 

' riande à la marmade, ' 

Prenez par exemple vne couple de 
poulets prefts à larder , mettez-lcs par 
quartiers , & les faites tremper depuis le 
matin iufqu'a midy, c*eft à dire, cinq ou 
fix heures dans vne terri«e , auec du vi- . 
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66 Le CvisiNiER François 
naigre,du feljclu romarin, quelques fueü- 
les de laurier fec > vne bonne 'pincée de 
graine de fenouil > ou y peur adiouter 
du poivre:lors que la viande a trempé on. 
la cire à fec , puis on la farine » & on là 
fait frire dans le ' faindoux > on dans du 
beurre roux,ou dans de Fuille;& quand 
elle eft cuicce on la tire à fec pour met» 
"tre fur vne ailietee creufe , On y peut: 
mettre par delTus vn petit de fel snenu>dc: 
du perfîl frit dans la pocAe » L*on peut 
accommoder de la mefme façon vne 
poitrine de veau ^oud*autre viande deli<^ 
cace > layant coupée par morceaux. 

A la Crococelli, 

Prenez de la viande prcAre à mettre au 
pot > par exemple vne poule > 'meitez-la 
dans vn pot ou vne terrine auec du 
bouillon > dans lequel on aura fait cuire 
yn jambon, ou d'autre viande falée , ou 
bien vous y mettrez de l'eau , auec vn 
morceau de petit lard,faiteà- cuire la vian- 
de modérément & la feruez auec vn peu 
de bouillon auec lequel on la fait cuire. 
Quand la viande e(l apteAée de cette 
façon, vous la pouuez en fuitte frire, ou 
rôtir fur le gril pour la manger auec le 
fel Sc le vinaigre , du periîl cru ou du 
creAbn. 


Digitize ^Google 


( 




67 


Et Methodivqvi. * \ 

Viande cuite a la betcrraue» 

■ Prenez par exemple vi> canard & le 
rempliir<£z d\ne farce d'herbes bien af- 
faifonnéciadibutez-y vn bon morceau de 
beurre « piquez auflî fut l'eftomac quel- 
ques doux de girofle V & enuelopez le 
canard auec deux feuilles de papier 
gràifscs de beurre j faites le cuire tous 
les cendres chaude refpàce de deux heu- 
res iéc i'enueloppez quand il fera cuit. 
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Chapitre. IL 


Potage au beurre. 


M E^tez du beurre dans vn poiflon 
& du fel à diferetion > il n'y faut 
pas beaucoup^ de beurre , faites le fondre 
roûx iou'demy roux fur du feu clair, ad- 
jouttez-y^de l'eau , .& apres qu'il aura 
* boüiliy 
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boüilly quelque temps , ôc.quc le boüil-i 
Ion fera de bon gouft, mettez- y des crou^^ 
tons de painj&: les laiflez bouillit iurqu'à 
ce qu’il foient attendris» puis y r«pez de 
là murcade,& le laiffez encore bouillir vn 
bouillon ou deux auant que le drelTer. 

Potage aax œufs. ' ‘ 

‘ Mettez dans le pot de Feau du feU & 
du beurre gros cçmme vn œuf » £)C les 
ayant fait bouillir quelque temps, il faut' 
trancher des foupes dans vn plat , y ad* 
iouter du perfil,de l’ozeille,mettre le plat 
fur le feu » verfez-y le bouillon auec vn 
peu de verjus, puis y caflez des œufs» 5c 
lailfez le potage fur le feu iufqu’à ce que 
les œufs foient cuirs tepât le plat couuert». 
^ax herbes. 

Prenez des herbe* douces en bonii» 
quantitéjcomme de l*ozeille,des laittucs, 
du pourpier,du cerfeuil, de la bouroche > 
de la poirée,des ciboiilles ou vn oignon, 
& les ayant bien lauées 5i hachées groT- 
fîerement, mettez- les dans vn pot auec vn 
pcj .1 d^eau , du beurre , & du fel , & lors- 
qu'elles ferôt prefque Cuites, adioutez* y 
de l'eau, ou pluftoft du bouillon dans le- 
quel on ait fait cuire des cardes de poi- 
rées»parce que le potage fera plus friand, 

, ” * mettez ' 
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merrez y aniïi.vn chapon, c’efl: à dire vnc - 
grofTe croûte de p'ain, & acheuez de ' 
ftire le potage. On peut râper du froma- 
ge par-defljis quand il eft drefséy ou bien 
y ad^outcr des œufs défi ayez auec du ver- 
jusjôu dtj bouillon du por,& faitcs mit- 
tbnner le 'potage cjuelque temps. 

■ Quelques vns ayant dcflayé les œufs 
apçc 4 e verjus les verfent en mefme temps 
dans le pot%'& mcflent bien le tout en- 
fcmble , 5 c les font prendre quelques 
boudions allant que drelTer le -potage. 
Ou bien quand on a délayé les œufs, on , 
les met cuire fur vn "^réchaud » les re- 
nnianc toujours , & lors qu'il font alTez 
cuits on les verfe fur le potage. 

■ » - choux, 

' Prenez" des chouK verts j ou d’autres 
choux, &c les ayant lauez, haché-les me- 
nu > puîs'les fricatfcz dans du beurre du 
de l'huille, ^ les verfez dans vn pot où, 
Ü7 ait de l'eau bouillante , ou de purée 
de pois qui foie claire, mettez-y du beur- 
re vhc croûte de pain , du fel,ou vn oi-- 
gnon entier piqué de quelque doux de " 
girofle » auec vn peu de poivre j fi vous 
Taimez , & faite.cuire le tout. 
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A L*oigtwf}, ' 

Faite chauffer de bonne hnillcà man^ 

' gcr , on pluftoft faire fondre du beurre » 
puisadjoutez-y de Toignon coupez par 
tranches, & lors qu’il fera cuit ou fricaf- 
séjverfez-lesdans vn pot , dans lequel il 
y ait de l’eau chaude , adioutez-y du fel, 
& vn peu demie de pain > ou pluftoft il 
faudra prendre vne croûte de pain rôtie 
au feu, la faire tremper dans du bouillon 
du pot , puis y adiouter vne couple ou! 
plus de jaünes dœufs durs,vne goutejde 
vinaigre ou du verjus, paffer le toutdans 
vne eftamine ou tamis, puis le mettre 
> dans vn plat ou dans vn pot auec du 
bouillon . & fure bouillir le tout , puis 
drefferle potage fur du pain tranché, fai- 
tes bouillir' cela fuftifàroment , Ôc fur la 
fin adioutez-y vn peu de vinaigre ou de 
verjus, dreffez le potage : on peut râper 
de la mufeade par deffus, il eft bon de le 
faire roittonner. - : 

yititre potage à l*oignon, ' ^ ! 

Coupez menu de l’oignon,& le faites 
cuire dans du beurre roux, y àdiouftant 
de Feau , du fel, du fucre vn peu de muf- 
cade en poudte,6^ faites cuire ce potage. 
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la Liegeoife 

Mettez du lai£fc dans vn pot ou.d^ns 
- vne poiflc,auec du beurre ou de Hiuille, 
adioutez-y des goulFes d’ail pelées & pi- 
l€es,du feljdu poivre»ou d’autres erpîces: 
detrempez aufli vne poignée de farine » ' 
plus ou moinsifelon la grandeur du po- 
tage,& quelle Toit rcmlfe au four ou dâi , 
vne poiflei la retournant fouuct auec vu ; 
peu de laiéfc ou du vinjfaites bouillir tout 
cnfemble vn peu de tempssôe le retnuez> , 
puis le verfez fur des foupes de;,pain.. 

' Potage aux nauets. 

' ^ ' Faite bouillir de l’eau auec du beurre » 
du ièl, de l’oignon, ou vne grofle fibou- 
vie, puis-y adiotûez des nauets bien-ratif- 
fez» & lors qu’ils feront cuits,retirezren 
Ja plus parr,& les friçalTcii ,puis quelque 
tcnnprS auant* que drçfler le potage,meù- ' 
lez- y du verjus>&y râpez de la mufeade' 
Potage aux pois , où purée. 

Prenez par exemple vn litron de pois 
(ècs,& les ayant lauez auec de l’eau tiedei 
■faites les tremper toute la nuiéfc dans de 
l’eau chaude' en, forte qu’elle fumage de ' 
trois bon doigts»puis les faites cuire dâs 
la mcfme eau, les rempliflant 
de quand il fera befoin; & quand 
Kïéc fera faite , tirez-là : Ou bien > 
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Meercz dans l'eau, chaude vn litron^ I 
de pois fccs ôc les faites cuire à deiiiy , 
puis fans les ecrafer oftez en le bouillon, 
Ôc s'il n’y en a pas affez , il faut rememc 
de l'eau chaude dans les poix, 6c les faire 
encore boiiillir pour auoir d'aune bouil- 
lon : Prenez de cette puréej& en mettez 
dans vn pot autant qu'il faut auec du 
beurre ôc du fcl ; 5c fi toft que le beurre 
fera fondu adioutez y des racines deper- 
fil , vn ou deux doux de girofle , vous | 
pouuez y mettre aufïi des hcibes rcom- | 
me de lozeille , du cerfeuil, & de la chi- 
corée blanche , autant d'vn que d'autre 
auec vn oignon ou de la ciboule , ou des 
herbes fifies,des câpres fi vous voulez, 5c 
Jors que les herbes font prefque cuites, 
on peut y adiouter encore vne croûte de 
pain roiie> & vue pointe de vinaigre ou 
de verjus fi vous voulez. Le potage cftac 
preft à drefléril faut retirer l'oignon ôc 
les fines hcibes : ôc dreflant le potage 
vous pouuez le garnir de hachis t ou 
d'andoüilletes de poiilon. 

j^nx cerifes. "■ 

^ Mettez dans le pot , de I’cau,du fcl & ' 
'¥fr quarteron de beurre, faitcs-le bouillir 
deux ou crois bouillons, puis y adiourez 

des 
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<les cfecifes , du fiicrt;, du gtoii de girofle»» 
de la canelle aiiranc qu'il en faudra , e» 
forre que le potage ne foie point trop ai- 
gre '»'& faites cuire tout enfemble. ; 

: Aux car Otes, - , 

M'eftez dans un pot de terre aflez d*eaa-. . 
pour faire un grand plat* de potage > ôC' 
quand elleXcra bouillante , adioûtez - j 
une demie livre de bon beurre fraisjdo fel 
à difccction y puis y mettez un.demy li- 
tron de pois kes » trois ou quatre carotes - 
bien nctes coupées par morceaux » & les 
faites bien cuire oftant des efcailies des 
pois tant que Ton pourra , & une heure 
avant que drefler» on mettra des herbes- 
douces dans le pot. Comme de rofeillc, 
du cérfeüil, de là chicorée blanche avec 
un peu de perfll, ou pluftoft de là racine 
de perfil, une ciboule, ou on oignon,uflc , 
pincée de fariete» deux ou trois doux de 
girofle , faites cuire tout enferable , & Jc^ 
dreflez lorsqu’il fera fiic>& de b^p gouft* 

- » Aux Ejphars. ® v 
Mottez, dans un potfles cfpjnacs bien 
lavez , adioutez-y de l’eau , du bcurre,da • 
Tel un petit bouquet de marjolaine ». du- 
ihim, de manthe » ou baume » un oignon 
piqué de quelques doux de girofle^Faicfs 

D 
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74 CvisiNiER François. 
bouillir tout cnfcinble, & lors que le po- 
tage eft cuit à deroyi adioutez-y du fucre 
à difcretion, par exemple, un bon demy 
quarteron , une poignée de raifins au So- 
leil, des crouftons en quantité , ou des 
croûtes de .pain fechez au feu , achevez 
de faire cuire le potage , puis le drelTez 
fut des foupes de pain. 

A la iitroHiUa» 

- Coupez la ciitoüillc par morceaux , 

. mettez là dans un pot de terre avec de 
l'eau, du fel, un ou deux doux de girofle» 
& du beurre à discrétion , faites la cuire 
iofqucs à ce qu’elle foie quafi en bouil- 
lie > & qp’il ne reftequepea de boiilllon» 
prenant garde que rien ne brûle » & ne 
s'attache au po.t, & oftant le bruilé's’iî y 
en R 9 ce que vous enapefeherez la faifant 
cuire à petit feu fut la fin. Lors donc 
qu*ellc eft cuite en perfedion 9 & qu’il 
refte fort peu de boüillon9 s’jlparoift en- 
core de eios morceaux» vous les cfeache- 
rez , pur^nettez-y du laid: , 6c lors qn il 
commence à bouillir le moins du monde, 
retirez le pot hors du feu, & ayant tran- 
ché du pain dans une efcuellc, il faut ver- 
fer fur la foupc deux jaunes d’oeufs dé- 
layez avec un- peu de laid; ^ y adjoutant 

quelques 
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'Ifuelques cuillerées du plus claie du po<* 
tage, ôc lesîjauncs d'œufs eftant répan- 
dus ain(i fur la foupe > J1 (âuc verlec le 
potage * èc le mettre en fuice mittonner 
iîir un rec^iauc, gardant un peu du bouil- 
lon pour remplir le potage au lieu de ce 
qui s'en confotnroe fur le cechaut* 
Quelques-vns y adioutenc du fucre« 
& un brin de candie > d'autres y tnectent" 
du poivre ou de la mufeade > mais il eü 
meilleur eftant apprefté Emplemenc. 

La cic rouille eft ' bonne au lieu d'her- 
bes dans un potage à la viande. Et quand 
an en a de cuke en cette maniéré y vous 
en pouvez mettre à part avec une (àufte 
a« beurre blanc. On en peut mettre audi 
dans le pot avec les herbes au lieu de con* 
combre. * „ 

. . ^ f otage OH UiSt. 

On fait bouillir le laid » le lucre y Sc 
le fel > tout cnfcmble , avec un peu de 
canelle, de deux ou trois doux de girolle» 
quand il a boüilly quelque temps » on y 
adiouce des jaunes d'œufs délayés avec 
un peu de Ui<51 , il faut tourner avec une 
cuiiliere iufqu'à ce que le potage foie 
cuit , pour cmpcfchcr qu'il nefe tourne} 
il doit eftre fait promptement. Paille 
• O X 
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drefifer fur du bifcuit ou fur des tranchcfr 

pain blanc. ' - ~ 

Potage k P orge mondé. ' 

Prenez deux onces d'orge mondé ôê 
‘la faites cuire avec de l’eau > iufqu’à ce 
qu’elle foit bien crevée , & que le boiiil- 
lonfoit efpais j & réduit à un demy fep- 
tier alors. le faudra paifer- dans un gros 
;linge - pour en tirer la moelle , vcrfaiic 
parmy de fois à autres une partie de 
bouillon , puis on mettra cinq ou fix 
cuillerées de -cette bouillie claire dans 
«ne chopine de lai^t de vache ou de 
chèvre, ou damandes douces, avec un peu 
de canelle , du fucre 6c du fel difere- 
tion , on fait cuire le tout iufqu’à ce que ! 
le. laiiSt renfle» & commence à bouillir* 
lors on le verfera dans nn plat garny de 
foupes de pain blanc. Remarquez ^que 
l’on peut inettre dans un potage Forge 
tout entier fans le pafler : on peut aufli 
méfier une partie de laiâ: d’amande avec 
d’autre laiâ: > pouf faire ce potage. 

; Remarquez que le froment mondé 
/iiit le -potage meilleur, fans compa- 
raiforii . : 
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* r Potagej aux /irnan^f. 

'f^'Trenez une demy livres d'amandes 
clouces des plus nouvelles > faites -les 
nemper quelques temps dans dé l’cauiïri 
peu tiede , pelez - les & les mecrez éttftt* 
cre dans de l’eau fraifehe, puis les broy^ 
vexaâiement dans un mortier de marbre, 
y ad i dû tant de fois à d'autre une cuilie» 
fée d'eau froide, à mefurc qu'il fc fait du 
laiébjil le faut mettre à partj, & quand les 
* amandes feront bien pilées» mettez 
jJ^HS^trne ferviette cm eftaminc > y adioa- 
f ant trois chopincs ouenviron d'eau froi- 
de : On peut y adjoûrant la grblfcur d’un 
' jrufdemie de pain blanc qui ait trempé 
‘vt^ans de l'eau’froidc : il faur preüçr les 
amandes & en tirer le plus de, laiift qne 
pourraj& le mettre dans vn pot avec 
jaii quarteron ou plus dcfucre, U du fcl 
, .à difcrction ; faites cuire cela doucement 
ÿir un petit de feu j & le remuez comi- 
4iucllement avec une cuillère infqü'àce 
^u’il commence às’épailHr. Qtjand il fcri 
.'«uit , & de bon gouftl,- dreiTez-le fur des 
raupes de pain , ou fur du bifenit coupé 
par tranches -, & le laiifez miitonrw 
^^iielque temps. 

y peut adioûter quelques gouttes 
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d'eau de fleur d'oranges , ou de rofesj oo 
de caneJle , ou jus de citron » ou d'o- 
range a on peur délayer avec du laift d’a- 
snandeS) detix ou trois jaunes d'céufs, les 
▼crfer dans le .pot un peu devant que 
d re (Ter. 

Ce potage fera plus efpais & plus nour- 
riflant , fi au Heu d'eau ntnple on fe f&rc 
de laiék , ou d'eau & de laid raeflcz en- 
semble pour cirer le laid des^araandes> 
en faire le potage. 

Potage aux greneuiffa’ 

Mettez dans un pot de la purée claire» 
adioiuez-y de bon beurre, des caprcssdu 
fél, & les faites bouillit , prenez en mef- 
jue temps des grenpuillesefcorchces, fai- 
tes les blanchir dans de l'eau chaude , 8c 
les ayant tirées à fec tout incontinent» 
mettez les dans une terrine ou efcuelle, 
avec de bon beurre, du verjus, des petites 
croûtes de pain roty , une ciboule « un 
petit bouquet d'herbes fines , quelques 
champignons , deslaitrances de carpes fi ' 
vous en avez, un peu de mufeade, & du- 
Ici : faites bien bouillir ccla,d^ quand les 
grenouilles feront à demy cuites , adjou- 
tez-y plein une cuilliere à pot de bonne 
purce > le potage eftani preft à drefferj on 
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fera mittonner le pain fcché au feu y 
meit^nt de la purée & lors que le paiu 
fera mictdnné > on y adioutera des gre- 
nouilles toutes appreftées, & de la puréç 
autant qu’il en faudra , avec du )us de ci? ’ 
tron ou.de verjus : on poorroit ÿ adjou* 
ter de bon hachis de carpe. ^ 

Potage aux eflirevijfet en façon dt 

Prenez du bouillon de poifson» ou de 
la purée claire , elle eft noeillcure que le 
bouillon de poifson , mettez- le dans un 
pot autant qu’il en faut pour foire le po- ‘ 
tage > adioûcez - y un petit bouquet de 
thira > & de marjolaine , deux ou trois 
oignons > de Tel » 6c du beurré rufHfam- 
ment » on peut y adjoûtcr quelques 
champignons. . . 

Mettez auflî dans un petit pot un dc- 
my cent ou trois quarterons d'crcrcvifscs 
cuites &erpluchées, du fcU du beurre,da 
clou, de la mufeade,une pointe de vinai- 
gre , un peu de fines herbes liées avec 
•*une fiboules , faite bouillir tout cela 
enlemble avec ledit bouillon du pot,l’ef. 
pacc d*une heure ou enyiron, puis il fout 
merfre des croûtons dans un plat, & y 
ver fer le potage de purée afsaKbnné &. 
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bien cm'r,âciioqtèzry une parcie.de baiiiîU, 

,Ï. •• • ’n I J r •,7'' Ï5i- 

rioiî qai eit dans les elctevides.'- 

On peut rougit le bouillon en pilant 
les pâtes des eferevifTes déjà cuites, Sc le 
corps aulîî , en ayant oUc l’amer qui eft 
proche la tefte , & y ayant adioûté d'au- 
tre purce ou boliillon maigre , le palFec 
par kinc.eftarnine;, puis le-verfcndans le 
plat fur les croûtons. Faiies mittonner le 
pOitage un quart-d'heu re oü.enyiî:on,puis 
‘i.y mettes lés ererevifles'en cpmpotes avec 
ce qui refte de /leur .faulTc pour dreiTer ^ 
Sc garnir le potage ; on y peut adioùter 
un jus de citron , ou de verjus Ôc le tenir 
encore un petit, fur iç feu avant que le 
fervir./ ^ 

, Si le bouillon eft aux hqpbes,oi> y pent 
adioûtér deux ou trois jaunes d'oeufs 
durs J avec un morceau' de pain feché aa 
feu , pilez enfemblc avec le corps des 
cfcrivilTes, puis paffer le tout , & le yerfer 
fur les croûtons, & le tout ,, Sc les verfer 
çomme nous.rayons dit. 

Pot^tgt aux mouîles, ; . . 

RatilTcz bien les moulles^ lavez les en' 
pluHeurs eaux les frotant encre les mains, 
pois les mettez dans un pot avec d'autre 
cau^ ôc les faites bouillir iufqu’àce qu’el- 
' ' . ’ ‘ . les- 
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!tes foient ouvcnes , puis les tirez à fec, 
lailfez repofer ce bouillon , & relavez 
Jes moulles tant qu'il n'y air plus du gra; 
^icr. Apres avoir ofté lapluipart des co- - 
•quilles > on fricaiï'era les moulles dans 
Jne poifle avec du beurre à demy rouxt 

f adioûcanc du fel > une ciboule » ou un 
ignon, garny decloux de girofle .* pen- 
/^ant qu’on les fricanfe,il faut metire dan»- 
• ùn plat des croûtes de pain fechées au feu, 
y adiourer du bouillon, dans lequel 
\^fait cuire les moulles, & le faire mitton- 
jer, & lors que les moulles feront fricafl-- 
?|*ées , on garnira le potage defditcs moul- 
jjes, mettant fur le bord du plat celles qui 
ijÿl leurs coquilles, & les autres dans le 
jmt,pLiis ony adiourera du bouillon blâc 
wît de jaunes d’œufs , ik verjus cuirs eor 
Xmbe i Ôc un peu demufeade deflus, fcif^ 
^z. le promptemenc. 

-jx ’ Potage à la fantafque, 

|îFaitcs un bon potage à la parce , ayttf 
av(U plufleurs plats de poilfon s accom- 
modez avec des iàufles differentes, & de- 
heure oa environ auant que dreflèr le 
ÿ, 9 ^age,adioûicz y deuxeuilierées de cha- 
cune des.faulTes ,-6c faites bouillir le tout 
mie heure ou environ avant que dreflet» 

- _ . D J \ 
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f otage au pûijfo/t. 

Habillez du poifson tel qu*il vous 
plaira, par exemple une carpe laitree, ef- 
corchez là > & oitez tout ce qui eft dans 
le ventrè , puis il faut lever adroittement 
la chair avec un coufteau > ôc mettre la 
carcafse du poifson dans un badin plain 
d*eau > lavez- la pour ofter le fang , puis 
le mettez dans un pot de terre avec une 
pinte d'eau plus ou tpoins.» fuivanc la 
grofseur du poifson , dû fcl , du beurre, 

«n ou deux doux de girofle , un peu de ! 
poivre , une pincée ou deux de perfll cf- 
pluché & lavé , un oignon, ou quelques | 
«boules entières, faites bouillir le potage i 
iufqu'à ce qu'il foit fait. i 

Laites cuire feparcment dans une ter- I 
line des laittances de carpe , &'dans un 
autre petit pot des champignons , Sc 
^uand tout fera pfeft , il faut avoir de la 
croûte ou des foupes de pain fechez au 
fcu, mettre le pain par morceaux pour en 
garnir fufKrammenc le font d'un plat 
i[ue Ton mettra fur de la cendre chaiide » 
y verfant de bouillon de poifson , (im j - 
d'herbes 6 c quand il fera confotfF< 
91e , vous y en remettrez cncore,puis on 
àdioatcrû une ou deux fois plein une 

cttillicrc < 
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cuillîcre d'argent , de la faulfe de cbanï- 
pignons, & on garnira le pptagc avec un 
tronçon d'anguille, ou de lamproye, ou 
. 4 autre poilTon boüiily,ou cuir,de quel<- 
^ue autre maniéré, comme des erperUns; 

peut adiouter du hachis de carpe. ou 
d’autre poilTon bien aifaifonné ,ÔC en 
‘|;{|endre lar, route la foupe Tépaiflèur d'vn 
dpmy doigt ou enuiron, puis y adiouter . 
jêncore des morceaux de laittes de càrpp^^ 
vdes champignons,& des culs d’arcichfuÿ 
^oupez par morceaux, ou des huitres, le 
^ut bien cuit, Sc êlTaifound, ou bien on 
«J mettra des moulles,ou des queues d'ef* 
^revillès defoifées » donc on garnira le 
' dcfsus , 6c le bord du potage, on peut y 
jklioaVer des capres,ou des piftaches cui- 
ses avec des champignons , ou d'autres 
j»onne (àiinfe, ôc un peu de jus de citron, 

^ Qiiand le plat cft garny, on y adioute 
encore du bouillon de poKTon, une cuil« 
jetée ou deux de faullè de çhampignons, 

^ ayant godté au |focage , on le tiendra 
;«haudemenc fur un peu de feu iufqVà ce f 
^^u'on le ferve,Tous pouvez râper un peu 
^ croûte de pain par deilus, Sc border le 
t|»bc de trâches de citron ou d'orange def- 
^oup^es en façon de creftes de coq»& 

■ ... ■ ‘ 
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ircrpàt^tout des grains de grenade. On ' 
peut aufîî frire la'tcftcâ ou la queue dVna 
carpe, ou d'un autre poiflTon» pour garnir i 
les deux bouts du plat ou balîjn , dans j 
lequel le potage eft drelFé, on peut y ad- I 
jouter auÜi un petit de poudre d'kis de 
Florence,oude fleurs de violetes, a6n que 
le potage ait une odeur plus agréable*^ 

? de poijfon. 

Mettez dans un baflin, ou dans un au- 
tre plat , une ou deux foupes de pain rp- | 
tî , efcrafez-le , ou le rompez par petits _i 
niorceaux , adioûtez-y quelques cuille- 
rées de purée claire,ou boûillô de poiiron. i 
'*delicat , comme d*une carpe ou fl efper- 
lan , des huiues ou des moullesde naer> I 
;on peut mefler enfemble delà purée » ôc 
du boliillon de poiflbn. Faiteè mittoimec I 
ce paini adioütez-y dn bouillon de fois ^ 
à autre, quand il fera befoin, & quand il 
fera mittonnéon peut y mettre de la fauf- ' 
fe d'un demy ' court - boü’riion ou d’une [ 
eftuvée avec quelques cu)llerées de faul- ’ 
■ fe de champignons , puis on mettra au 
miliep du plat un tfonçon dc poiflon ou 
un pôiflon entier cuit au demy court- 
bouillon , ou de quelqu’autre maniéré» 
puis on achèvera de garnir le plat avec du 
... hachis 
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lia^his dé poilTon cuir , ôc bien afraifoii- 
lîé.j ’y adiôûtant toutes fortes de beatilles 
rnaigres > comme des laittances , des lan- 
gues .de carpes frites ou cuites à feftuvée^ 
civi entre deux plats, avec du pignon, des 
Tpiftâches , des huîtres fricalTéc ou cuites. 

bignets, de rcfperlan de mer, du gou- 
jon» ou des tronçons, de lamprion , ou 
d'autre petit poiflon délicat déjà cuit, ÔC 
.feien aiîaifonné , comme des queues d'el- 
ocr.cvi{fe, ou des gren6üilles,ou des mouU ' 
2 les-,fan^..ercailles,, des. champignons , des 
♦mpulferons, des rruHes ,. des chaûaigries». 
adés culs d'artichaux cuits un peu devant 
-que fô^rvir la biique , on y peut adioû'ec 
<un peu de veriu^ , ou une faûlfe a un- 
.*?Ceirfs > apres l’avoir fait chauffer quelque 
" '{.temps feparcment pour cuire ces œufs» , 
^ pois piquer fur la bifquc quelques mot- 
licçauxde pain frit,.Ôt y adioùtez de lagre- 
4»ade , ôc dp, s tranches de citromou d’o^ 
3 '.r^nge, ôc laifler encore la bifque quelque 
-iKmps;furia cendre cbaude. 
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Apprefts de poiflbn. 

Poijfon à la matelctte, , 

'' V 

P Rcne 2 par Cixemplc des -macreaux 
frais , & quand ils feront habillez & 
lavez» faites les cuire avec de Teau (àlée» 
on y peut adioutcr du vinaigre ,ou du 
verjus , des fines herbes s de l'cfcorce 
d'orange, quelques-uns y mettent du fro- 
mage , vous pouvez manger ce poifiTon 
avec Un petit du refte du bouillon, ou le 
laifier refroidir dans fbn bouillon , i>uis 
le tirer à fec, & le mettre avec telle fauf- 
fc qu il vous plaira. 

Poijfon au eo$irt^kouiffoft. 

Prenez par exemple un brochet , pu 
une plyc de Loire , ou des merlans , ou 
d autre poifTon, habillez* le , on peut le 
faire tremper quelques heures dans du 
vin , ou du vinaigre , du Tel , on peu de 
d efcorce d'orange : puis le faire bouillir 
dans du vin, ou vinaigre, ou dans du vin 
êc du vinaigre , ou du verjus meilez eh-, 
femble, avec du Tel, dh peu de thim, on 
d'autres fines herbes , du clou , de 1 efi» 
corce d*orange. Faîtes en forte que le fêu 
prenne au bouillon afin de ddner le bleu 
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au ppîfson, & quand il fera cuit, laifsez 
le refroidir dans le courc-bouïllon » puis 
le tirez à fcc. Se le couvrez du perfiil. Le 
ppîfson au court -bouillon efl; bon avec 
otie fàufsc à la poivrade, ou avec line v 
faufse au beurre , dans laquelle il y ait uii 
pe^i de court- boiiïllon , il fera encore 
meilleur avec une faufse friande. 

" Beaucoup de ■ perfonnes iBettent de 
Teaudans le court- bouillon, pour efpar- 
gner le vin , mais le poifson en eft bien 
plus fade , qu eftant cuit fans y mettre 
d*cau, , 

Remarquez auffi que le vin blanc fait 
le poifson plus blanc,que quand on em- 
ployé du vin rouge, pour faire un court- 
bouillon. V 

^ûijfon an demy court •bontUon , ou courte 
• boùiUo» bafiard, 

Prenez “par exemple une carpe , ou un 
autre poifsô,& le coupez en quatre quar- 
tiers, ou par tronçons , apres avoir vuid\c 
le ventre» puis le mettre dans une efcuellc 
avec du fcî,de l'écorfc d'orange, des fucU- 
les de laurier, ou d'autres fines herbes, du ' 
icloude girofle» un oignon ou fiboullf,& k ^ 
du vinaigre fuffilàfnment > pluftofl chaud 
^ae fi:oid> laifsez mariner Retremper le ■ 

poifson ^ ^ 
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Le - Cuisinier François 
poifTon l'c-rpace de quelques heures, puis 
lé fa'ltes cuire dans un chaudcron,ou danjs 
une poifTonniere avec du vin, , ^ | 

Par exemple pour une carpe , ou ui;i 
autre poiflon d’un pied de long , & groli 
à proportion, il faut bien trois demy lepiî 
tiers de vin , & faire vn feu clair & vif^ 

& lors que le vin aura pris le feu, & qu*jl 
y paroiftra une flamme violette , il fera 
temps d’jr mettre le-poiffon , avec ut4 i 
quarteron ~ôc demy de beurre, ou envi- 
ron , coupe par morceaux , de la grolle | 
chaplure de croufte de pain , une bpnné 
poignée de câpres , une poignée ou deux 
de champignons, deux ou trois culs cf'ari- 
lichaux coj-ipez par morceaux , Sc déjà i 
cuits à demy, du fel à diferetion : vous f 
pouvez adiottter une poigne de pignon 
6c de raifin de Corinthe , faite cuire tout 
cnfemble,& remuez quelquefois la fanfTc 
pour luy donner fa liaifon; & quand touï 
fera cuit, il faudra lever promptement le 
poilTon hors de la faulfc fans le rompre». 

.& l’ayant mis dans un plat, y adioûter la 
faufle, mètre l'oignon au milicu,& les culs 
d^ariichaiix autour du poiflon, rapez-y^un 
■peu de miifcade & de croûtes de pain» 
-Vous y pouvez adiQÛtei: du.pçafll par def^ 
fus,- JSfAttUtf 


û*t^rtTzeaT:;>r’’‘ 
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. ?->7r matures. 

* ,Xïctrez jdans ime terrine des culs d’ar- 
liçharux blànchis^j ou cuits à d^iay, des 
Çjl^.ai^ipi^nons 3 des laittances de carpes , 
^t;s. queues dVfcrevilTes , un petit de câ- 
pres*", du beurre, 5 c itn verre de; vin , im 
ofgnon- 5 c une fiboule endere , garnis de 
q.uelqucs doux «de girofle, , un peu d'eA 
çorcs' d’îprange ou de citron » quelques 
dî 3 oiiillecces , de hachis de poilVon , du 
s'il n'yia’ point de câpres il.y faudra 
quatre une- pointe de vinaigre , & faire 
^uire tout enfcrhble 75 c à la fin fi i"or\ veut 
ù^. jus de citron. On peut mettre autour 
plat, des huitres frites en bignets ^ 5 c 
toirç deux des; grains de'gtena 4 eiô(; 

‘^cii de, citron. . .. , / 

- Efifivét df foîffonp ' 

l. prenez nne carpe , ou d'autïe poîflonV, 
g||ez tout ce qui eft dans le vemrc fans 
ddrer l'amer , puis coupez le poiflon en 
ÿ^x^îOU en plufieurs itronçons>& le, met- 
tez dans un chauderon avec les ceufs, ou 
Tes laiçrances > Sc npn pas le fang j«ny les 
boyaux , à caufe„des ordures qui s*y peu- 
vent rencontrer , adipûtez y du beurre', 
tîâ'Iel , du poivre ou quelques doux -de 
girofle , un peu d'cfcorce d’oranges , ou 

, r. qiielqrtCJ 
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quelques feuilles de laurier , ou d^autre» 
nncs hefbcs> un oignon» ou une fiboule, 
autant qu'il, en faudra 5 quelques - vns 
y mettcnr une partie de vin , &: une par-^ 
tie d’eau , mais cela rend le poilTon raol- 
lalfe , & la faulTe en e(l fade. 

Faites cuire le poilTon : vous pouvez 
adioûter fur la fin un petit de chaplure 
de pain, & des câpres , & drelïèr le tout 
quand il fera cuit » râpez de la mufea-, 
de par delfus : fi la faiifre eft longue , oi» 
peut mettre au fond du plat une rôtie de 
pain. _ 

Poijfan en cafferale. 

Mettes daiis une poifibnniere ou chau- 
deron» du vin» du beurre du Tel» du clou . 
du poivre, de la mdfcade , un morceau^ 
d’efcorce d'orange » ou citron , & une 
feuille de laurier, dr puis y adioutez un 
turbot , ou une barbue , ou une plie de 
Loire : on quelque autre poifTan, un peu 
de rapures de pain , & des petits mor^ 
ceaiix de beurre en cuifant yéc quand .le 
poifson eft cuir, & mis dans le plat, on y 
peut râper de la mufcàde par delsus. 

Fric^fsée de Poijfen, 

Si le poiflTon eft gros, il le fiut couper 
par morceaux apres qu’il eft habillé, écail- 
lé & lavé , puis le mettre dans du beurre 
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à demy roux » avec du fel » du poivre, du 
cloujç de girofle, de Tefcorce d'orange,ôc 
des 6nes herbes,un oignon ou une (îboii- 
le , & le faire cuire , y adioutanc du ver^ 
jus » ou du vinaigre un peu d*eau ou 
du bouïUon de poilîbn , râpez- y de la 
raiifcade quand il fera dreffé dans un plat. 

CapitoUàe dèpoijfon. 

Prenez du poUîbn roty,ou frit, coupe 
par morceaux bu tronçons ♦, mettez - le 
dans un plat avec du beurre , du fel , & 
un peu de clou, de Tefcorce d’orange, de 
rerpictjSc de grofses chapleurcs de pain, 
une fiboulc > du verjus ou du vinaigre , 
& des câpres fi vous en voulez , ou des 
tinchois, faites bouillir tout cnfemblc , 
puis "en drefsant la capilotade ) retirez la 
fibouUe , & râpez de la croûte de pain , 
&.un peü de mafcade ,s*il n’y en a point 
dans l'efpice. 

~ Poijfon entre deux plats* ^ 

Prenez par exemple une carpe,ou d’au- 
tre poifson,U le faut habiller, efcailler ÔC^ 
le laver , fi le poifson cft gros Sc efpais» 
fendez le tout de Ton long pour le mettre 
en deux pièces, puis le mettez dans une 
terrine, ou dans une tourtière tout de fon 
long , avec du beurre » du fel p de grofsc 

chaplure 
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chriplLue de pain, ou des champignons 
coüpez par morceaux, 6c un peu defines 
herbes, ou du clou de girofle, ou d’autre- 
efpice. Couvrez le plat avec un couver^ 
de percé en deux ou trois endroiis, pouf^ 
flonner ifllië aux vapeurs. , . '7 

Quand le poifTon fera cuit a demy, ou^ 
à peu prés , àdioûtez-y dcgrofeilles , ou 
du verjus en grain un peu pilé s oh d’au- 
tre verjus , ou du vinaigre > ou une fa.ul^^ 
aux œufs : on peut y tiiettre des câpres » 
des taifins de Corinthe , puis achevez 
faire cuire le poilfon * râpez de la raufea^. 
de fur la fin : Vous y pourrez mettre dn 
pain frit & des tranches de citron , orv 
pcuçapprcftcr de cctce façon toute. forte 
de ;poilîbns plats , comme des folles > Usi 
feront de meilleur gouft fi vous le faites 
^ rôtir à demy fur le gril favanc que .les 
avoir rois entre deux plats. r.: . 

On peut larder des macreaux frais, ou 
d’autre poilTon,avec des petits lardons , 
..ayant premièrement incité, ou fait des en- 
tailles au poilTon dé mefme que fi Ton 
vpuloic le faire rôtir fur le griL, puis oh 
palîc les lardons dans la chair dh poiiron. 
On l’affaifonne comme nous venons d^e 
dire , & on le fait cuire au fp,urcomm|^^ 
entre deux plats. ‘ PoijfÔn 
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’ Pcijfon à la marinade, 

Ml faut fiirc le poilfon dans l^hui^e, & 
l’ayant cire à fec, mettez du. vinaigre avec 
Je refte de,la fiituic > ou pluftoft mettez 
dans la poifle deriiuile qui n’a point fer-' 
vy , faites la chauffer , adioûrez-y du vi-* 
naigrç., des feuilles de îautier , ou du 
romarin , ou d’autres herbes fortes , du 
(cl , & quelques doux de girofle , fiites 
bouillir enfemblc quelque temps tous 
ces j.ngredienSjôc verfez la fautfe fur quel- 
que 'poiflbn' fric : On le peut manger 
chaud & froid > il fe- peut garder plu- 
lîenrs mois raccommodant en ,1a maniéré, 
(ÿivante. 

^Prenez du poiflbiï , par exemple des 
folles de- moyenne grandeur , faites les 
fHre 3 puis les couchez par rangs dans 
mi baril 3 puis y adioûtez de la fauffe 
fùfdice tant qu’elle furnage -de trois ou 
(jftïàlre doigts au deflus du poilfon > ne 
«Couvrez point le^ài fléau qu’un ou deux 
fours âpres > c’eft à diref iafqu à ca que le^ 
fôüc foie parfaitement refroidy 3 il fera 
bon froid , & rechauffé avec'une; bonne ^ 
fàpflè 3 comme une fauffe aux anchois'i» 
&hs laquelle on pourra adioûtei; de la 
Iluffé à la marinade. . ' 

, V, .. . 
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O n peur confice ou mariner des huî^ 
1res, avec du fucrc en la manière fuivancc. 
Prenez de belles huîtres , & menez 

^ V 

dans un baril ini liâ: de fucre en poudre» 
puis un liifil d"huitres;& que chacune fok 
‘ lardée d'un petit morceau de canelle , oa 
d'un clou de girofle, achevez de remplir 
le baribmettant un liél apres rauire,coa- 
vrez-lc, & le gardez en un lieu frais. 

,Hat hü, & an^ouilUttei de poijfaa^ 
Prenez par exemple une carpe , OK 
d'autre poiiron , oftez les cfcailles , s’il y* 
en a 5 puis l'efcorchez &c oftez ce qu'ils a* 
dans le ventre,puis levez la chair du poi& 
fou avec un couteau , Sc s'il a beaucoup 
** d'arêtes entremeflées dans la chair» il 
faut eflre bien exaéb à le defoflèr. ; 

Qiielqu'uns font tremper quetqcrè 
temps le poiiTon dans de l'eau prefqu« 
bouillante pour attendrir la chair » & tsi 
détacher plus facilement d'àvec les arc- 
fles ; mais cela diminué le goufl du poiC^ 
Ton. Le poiflbn eflant defo(Té,il faut ha* 
cher bien menu la chair , avec un peu de 
perfll , ôc du ici > on peut y adloutec 
quelques champignons coupez par mor> 
ceaux. Mettez la hachis dans un plat avec 
. du beurre» un pea de poivre eu d'eTpice> 

' Utt 
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UH petit morceau 'd'cfcoice d’orange oti 
citron Cl û>ou quelques doux de girofle, 
un’ peu dé verjus , & fi vous voulez un 
oignon pu une ciboule enticre, & un peu 
de rai fin de corinchc , & du pignon fi 
vous aymez' la douceur* 

i^elqu’uns. font cuire avec le hachis, 
la telle, & la queuë du poiflbn. 

Il faut retourner & remuer dc.hachis 
de fois à aurre , Sc quand il eft cuit , reti- 
rer Taignpii ou la ciboule, purs râper un 
peu de mufcade , & mettre fur Iç poilTon 
des apprêtes du pain fiicl quèlqu'uns y 
adiôutent un peu dç court-bouillon , ou. 
dp faulTe d’Àlemagnc, ou de jus de vian- 
dfe rôtie. 

Pour faire des andoiiillcttes.il fautpren- 
(^du hachis crud de poilTon bien alTai- 
faimé 9 & le mouiller avec un peu de viti' 
blanc , ou du verjus, ou du blanc d'œuf» 
êc le prelTer encre les mains pour former 
les andoüillettcs,& les faire cuire en fuite 
avec beurreou dê la trioëlle, & le telle 
des ingrediens ; Oh peut mefler des jau- 
nes, & des blancs d’œufs durs dans le ha- 
chis ôc dans les andoüilletes. v 

pOiffatJ. 

Mettez le hachis du poilfon dans un 
V pot* 
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|.roc,oii clans une toirrriere, allajfünnn^':^- 
le de doux de girofle , & de quelques 
fines herbes : Mettez y des pois, du'beu'r-^ 
re> 6c'du vin , adioûtez-v en les fsifanc 
' cuire , des chaftaignes rbtiesj ou des na- 
vets coupez menu qui foient déjafric'af- 
lv4, vous y pouvez mettre aufîi un petit 
de court bouillon , râpez de la mulcade I 
pitr delFus quand il fera cuit , piquez-y I 
aii.flî du pain frir. ; 

, ' J^ûiffon. rotu’ - « - 

’ Prenez du poiflbni il’ le faut laver', et 
cailler , habiller, & ofter tour ce qui eft 
dans le ventre, & n'y laiflTer ny œufs , ny 
lâiices, ny fang , parce que cela demeure- 
roit crud,& empefclieroitque le poifl'oti 
. ne puft cuireiMe faue bien elFuyer , pôf^ 
y faire quelques tai;llades, plus ou.moim^'* 
à, proportion qu’il eft cfpais , ou que fà 
chair éft ferme , ôc fi la chair eft tendre 
& délicate, comme celle des maquereaux, 
& d CS poiflons plats » il n'eft 'pasbefohi 
d’y -faire des taillades.- i ' '*••• 

“Quand le poHTon- eft appreftd; il le; faut 
mettre fur le gril , qoe l’on peut garnit 
de quelques brins de- paille raouillce oâ ^ 
du joug , ou du fenouil &4e-faüe rotiÈ 
doucement prenant garde qu*il ne fc bfu- 
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le , lors qu'ils fera cuit d’un codé , il le 
faut retourner de Tautre , 5c le grai(Ter‘ 
avec un' peu de beurre ou d’huile, il y en 
a que l’on arole avec du verjus ', ou da 
vinaigreXe poilTon eftant cuir, on y faic 
> une lauflTe au beurre , ou une farce de 
^quelque autre faulcc. 

Poijfon roty à la yrache, [ 

Prenez par exemple une carpci 8c apres 
avoir ofté tout, ce qui eft dedans le ven- 
■ tre & l’avoir efeailléc, faites des taillades 
dans la chair de codé 8c d’autre , puis U 
'inettez à la broche, & la falez dedans 8c 
dehors» Mettez^<(ans le ventre du poidbii 
hn brin bu deux* thim, & oh brin de 
'rnarjQtiaine» &,deux o'ti rrqis feuilles dé 
jUurier fcc, & un ou deux bons oignons* 
fendus en quatre, deux ou troii doux de 
'girofle, un peu de poivre, & de mufeade, 
un deroy quarteron de beurre frais , plus 
ou moins , à proportion de la grandeur 
du poilfon , puis il faut avoir deitx bâ- 
tons de la grofleur du doigc,aplatis d’un 
codé > 8c en coucher un fur châque 
cofté du poirtbn, il faut qu’ils foient un 
pçii plus longs que le po^ifTon , liez les 
par les deux bouis>puis il faut continuer 
le lien tout du long du poilfon , puis 

' E . 
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iâirc cuire comme de la viande , le tour- 
^ nanc de fois à autre , tantpft fur un codé 
1 tancod fur l’autre , a proportion que le 
' codé qui ed au feu fe feiche , afin de faire 

’ cuire le poifion également de toutes 

parts. Il faut auflî l’arrofer fouvent d’un - 
* quarteron ou plus de beurre qui foi t dan s 
une lechefrite’, avec un oignon , ou un 
brin de thim. 

Pendant que le ppifibn rôtit à la bro- 
cbe > il faut faire la faufic dans un petit 
pot ^ ou dans une terrine , y mettant les' " 
îaittes du poifion coupez par morceaux:,' 
du beurre, du Tel, une cib'oulê,ou un péii 
d’oignon de huitres , des anchois û 
vous en avez : On y peut mettre aulfij' 
quelques champignons coupez par mor- 
ceaux , faites cuire cette faiilTe > & fur la \ 
fin adioâtez- y du verjus ayec un peu de 
J nuifcade > renez là un peu longue. - . • 

• • Lors que le poilfon ed cuit , & roty 

fuffilammenc , mettez -le daus un plat-, 
odôz rcignon,& les herbes fines qui fonc' • 

! dans îc ventre, odez auili la ciboule> Sc le 

bouquet de la fauflt , puis la verfez fur le' 
poilfûu , y adioûtant le dégoût de la car- * 
pe qui ed dans la lèchefrite , Sc metteîS ' 
une partie des laittances. fur le poUTon , 

Sc 
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Sc une partie dans le vencre:Tencz quel-^ 
que temps le plat prés db feu fur un peu - 
de feu , afin que le poiiron prenne le 
gouft de la faiifl’e. ' ' " 

PoijfQtt frits tn plujieurs nt^tiierif. 

~ Efcaillez le poi(Ton,& rhabillez, oftant- 
tout ce quicft dans le ventre , lavez le’ 
s*il eft befoin,& TelTuyez, car il ne pren- 
droit pas bien la friture s’il eftoit moiiillé. - 
On peut le poudrer de farine* &: d'iin pe- 
tit de Tel menu, & y. faire des entailles s’il' 
eft efpais , ou fi la chair eft ferme , afin 
que la friture puific penetrer. s 

Pour tyen frire du poifion, il faut que 
l’huile ou le beurre foit bien chaud , & *. 
qu'en y trempant la queue du poifion 
elle foit feche incontinent, il eft bon qu’il > 
y ait un rond de fil de fer dans le fonft 
de la poëflei pour empefeher que le poifi* 
fon ne s’y attache,& quand le poiirori eft 
cuit d'un cofté , rctournez-le de l'autre. 
Qi_iand il eft frit,mettez-lc dans un plat, 
il eft bon de le gatnic d’oranges coupées 
par r«oitié. * " 

Le poiàbneftant frit &: tjrcàTec hors \ 
de la friture , vous le pouvez manger 
fans faulfe eftant poudré d'un peu de (el, 
ou avec du verjus , ou j is d’orange > ou . 

E Z r 
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le manger avec une poivrade ou une fauf- j 
fe à i’bignon , ou qiielqu'autre faufle, j 

oit bien on mec par morceaux le poilTon ) 

fric , & ori en fait une capilotade. - | 

Paijfon frits en bignets, ' 

Prenez par exemple ’de grandes huîtres, ! 
lavezrles en plufieurs 'eàux froide^ , puis 
les faites reffuicr entre deux linges , puis 
les trempez dans de la bouillie crue' fore 
cfpaifle qui foit faite av.ee de la farine , 
aifaifonnée dun peu de fel menu & ~de 
vin blanc» ou du laiâ:,ou de l'eau detretn*» 
pez enfembléjlc vin blanc eft le meilleur, 
que. l'appareil demeure efpais'comi'ne 
de la moutarde > & les“cuire ,'il les faut 
prendre l'une apres l’autre , avec une 
cuilliere, & les mettre dans la poëfle dâns 
le beurre bien chaud, & en quantité , ou 
dans une friture faite moitié de bfUrre, 

& moitié d'huile d*olivc, ou denoix bien 
chaude, & qui ne faifeplus de Bruit fut 
le feu J & les retournant l’une apres l’au- | 
tre , afin qu'elles le cuifent d'un codé & 

• d'antre , &c qu'elles prenrient de la cou» | 
leur fans fe brûler , & làns s’attacher à 
la poëfle. , î 

Quand elles font cuites & rifolé€s 
comme des bignets > tircz-les horslde la 
»-* ■ ■ r .frîr-ùrc 
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Et METHODiqvE. lox 
frrturc l'une apres l’autre» & les poudrez 
incontinent de fel menu » y adioutant un 
jus d'orange, &.dc citron, ou du verjus, 
ou du vinaigre , & les mangez chaudé- 
nient j au licii de fel , on y peut mettre 
dufuerc. - ' 

' ‘ Poiffonfime, 

Habillez du poUTon, & le falcz plûtoft 

entjer^que par tronçons, & laiflez-Ie en , 

fon fel‘ trois ou quatre i ours'", ou plus 
long- temps, félon qu’il efi: plus gros,puis r 
•l’aydnt retiré & laiiTc un peu reflltyçr ^ 
on le met fecher à4a cheminé i Tenve- 
lopaiK de papier pour le tenir propre- 
ment. On peut faire fecher du poilfon à 
■la cheminée fans qu'il foit falé. 

Quand on a une grande quantité de 
pdirtbn à faire fecher, comme des harens, 
on les enfille dans des baguettes, comme 
des chandelles,puis on les pend au plan»- 
cher d’une petite chambre bien clofe, ÔC 
de la mefme façon que les chadeliers font 
leurs chandelles, puis on fait du feu aux 
quatre coings, & au milieu de la chambre 
pour enfumer , & fecher le poifTon.'^ -• 
Poijfon fpircy- 

Prenez une carpe, habillez- la , 5c l’ef- 
' 'Caillez^ vuidez le vendre , levez la peau, 

, ■ . ® i. ■' 
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ioi Le CvisiNlER François . 
car il faut qu'elle tienne à la queue , & à ^ 
la tefte,& tout le long du dos, puis kveai^ 
la chair 6e quand elle fera hors d’avec^'' ^ 
les os hachez là avec du perfil , du thim, 
de la i^aijolaine > de la ciboule , rroîs'oà ^ 
quati^e champignons ; le tout eftanr har 
ché bien menu enfemble> adiouftez-y irti, 
quarteron, plus ou moins de bon beùrfc:?^ 
frais à demy fondu> du fcl , de la muïcé- ; 
de, du poivre > les autres alfaifonhe- ^ 
mens propres pour un hachis de poilTonj j 
êc remuez tout enfemble avec une cwil- 
lieré, afin qu’ils fe lient bien,puis en cm- j 
plîlTez la peau du poifTon , ôc vous gac- J 
«irez le ventre des andoüilletesde poitfÿ 
fon, des laiitances de carpes , des cham-g^ 
pignons cuits & coupez menu & bien J ■ 
âppreftez , des queues d'cfcreiiiires , des j 
culs d’artichaux déjà blanchis,6c d’autres | 
beatilles maigres., uti peu de beurre > lé ^ 
tout aflàifonné de fcl , de clou > de queU I 
ques anchois , ou captes , ayant reedu-/ j 
fus le ventre du poiflbn , roettcz-lé dariS j 
une cairerole , ou poiflbhniere » ou ter- 
rine, avec une chopinede vin blanc, ou . 
demy feptier au moins, avec autant d’eau ; j 
plus pu moins de chacun à proportion 
de la grandeur du poilfon > & que Fon ^ 
veut le gouft relevé, en forte qu'il en ^ 
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foit couvert , ad joutez -'y an ptu dcvi- 
naigre, pour ofter le mauvais gguft s'il y 
enaj& gros comme un œuf de bon beur-- • 
^re frais, il faiit faire cuire tout cela ; & h 
poiffbn cftant cuit en forte qu’il ait une 
belle couleur 3 ôc la faillie courte, il fau- 
^•^3 retirer le beurre fi elle cft trop grafle, 
puis drefier le poiflon avec le relie, de la 
fâulcejfi Ton vçuton peut encore garnie 

• le plat ou baffin avec des efereviflès , Sc 
^d'autres beatilles maigres bien cuites » 
avec des ’laittes , des câpres , des cham- 
pignons, on y. peut mettre du Hachis» ou 
«des andouillcites de poillon cuit fepare- 
nicrit , rnettant auflîÆr le poifibn des 
.tranches de citron ou d’orange j & de là 

■ grenade autour du plat. 

, Adacreufet en d^verfes forta* 

? Puifque les macreufes font du nom- . 
'bre des poiflbns, nou^ pouvons bien ad- 

■ jouter^ icy quelques maniérés de les 
apprefter Apres avoir remarqué que 
•celles qui ont les pieds rouges font bien 

• incillèures que les autres* ^ 

. Prenez une macrenfé, trempez- la dans 
_de l’eau boüiIlante,puis la plumez prom> 
iPtement , ratifiez bien le duvet , habil- 
;ic2-la enfuitte >'p,ttis faites la bouillir un 

£ 4 ■ 
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Voüillon feulement dans de Teau nette i 
toute bouillante, dans laquelle il y a.iiun 
peu de vin & de la fauge, & la retirez 
incontinent, vous pouvez Raccommoder 
apres cela en diverfes maniérés , comme 
un canard. 

Pour la faire rôtir à la broche , il faut 
mettre dans le ventre un morceau dê 
beurre, un oignon, du fel, & du poivre, 
puis recoudre l’ouverture > & piquer Tut 
,reftonîac de la macrcufè quelques doux' 
de girofle la mettre en broche , la 
faifant cuire doucement , & long- tempsj 
& pendant qu*eile cuit , arrofvz la fou- 
vent avec de l'eau , du lel , iSe du beurre 
qui foient fous la macreufe dans une Ic- 
^chefrite, y adioutant un peu de vinaigré 
quand la macreufe eft prelque cuite , & 
continuant à l’arrofer iufqu’à ce qu’elle 
foit cuire parfaitement , puis on la ferviv 
ra avec fa faulfe , ou bien on fera- une i 
faulTe* douce, ou une faune aux câpres , 
comme aux becalfes > ou une faulfe à la 
Catalane! 

On peur faire cuire une macreufe au- 
, court- boüiUon , de- la manger a fec a. ou j 
. l’apprefter comme un canard aux navets, j 
^ ou la metçiej^n uvé. Elle tft- aüfli fort | 

, . V boni! e ' 
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bonne à l’cftuvée , laquelle vous pouvez 
faire en la maniéré' fuivante. 

, Prenez une belle inacreufe » mettez la 
dans un pot avec un oignon, un quartef 
Ton de beurre, cinq ou fix doux de giro- 
fle , une ou deux fdiillcs de laïuict , du 
poivre, & du Tel à diferetion , trois deiny 
ieptiers ou une pinte de vin , avec autant ’ 
ou plus d'eau, la moitié; ou un peu plus • 
d'un feptier de bon vinaigre , ou de ver- 
jus ; faites bouillir tout enfemble, & fl la ' 
faulfe fe confomme trop» il fuit y remet- 
tre du vin , &: de Peau > & du vinaigre à. 
proportion qu'il en fera befoin Faites 
bien cuire la macreufe , gourez la faufle* 

& fi elle n'cft pas aiTez de haut gouft 
adjouftèz y un peu de verjus , ou de vi- 
naige pour la relever , fi au contraire la 
faufle cfl: trop forte , mettez - y un mor- , 
ceau de beurre pour Tadoucir, & la faites 
bouillit" encore un bouillon ou deux*. 

■ • ■ f ' ' 
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POVR APPRESTER. 
les Herbes 6c les Légumes. 

Chapitre." lll 


Lait tué s farcies» 

P Renez des grolTes laittii'ês pommées, 

& les faites tremper quelque peu de 
temps dans de Feau bouillante pour les 
faire amortir , & les ayant fait efgoutcr, 
il faut les ouvrir, & oftet le cœur & rem- 
plir la laittuë avec de hachis de veau, ou . 
d autre viande crue bien alTaifonnce , 
comme fi c'eftoic. pour faire des andoüil- 
leitC5,puis on mettra les laittuës dans une 
cfcuelle , oif porde terre, avec du beur^e^ 

& un peu de bouillon du pot, du clou de 
girofle & du fel î vous pouvez y adjou- i 
"ter quelques champignons: ou des afpet- 
gës , ou des culs a artichaux coupez en 
petits morceaux^, lors que cela fera cuit, 
vous pouvez y adjouier une faulTe blan- 
che , ou garnir le plat de pois bien fricaf- 
fez , S>c râpez un peu de mufeade par deC- 
fus , &c tenir le plat chauderoâni 
ce qu"ii foie for la table. 
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' uéutra laitthés farcies- . ‘ 
CoupC2 par quartiers des laîttuës pprn- 
ipées , àc. les ayant lauez > faites les vn 
peu blaiichir dans de l'eau hoiiUlame 
fans les mettre fur le feu j puis les faites 
cuire avec.un peu de thim » ou d’autres 
herbes fines , une bonne farce d’herbes 
•bien iifFaifonnée cprame celle des œufs 
à la farce , y adjoutaht du beurre , & dg 
,Ia raoëlLe de bœufi & un peu de bon 
boUillon du pot > de lorfqu’elle fera bien 
fricalTée » de un peu de haut gouft , dref- 
, fez* les dans un pot , râpez un peu de 
mufeade par delTus. . 

pj Ejpitiarf* 

Lavez-les bien en plirfieurs eaux, puis 
vies, mettez dans un pot de terre fur de la 
cendre chaude afin qu’ils jettent leur eau» 
jk feront plus friands , fi vous y mettez 
Un petit d’ozeille , quand ils auront jette 
■icuc eau , tirez-les à feç , & les prelTez 
bien , puis les mettez dans un pot > ba 
c/cuelle de terre , on peut les hacher,5c 
pour un bon plat.roettez-y une demie* 
livre de beurre, du fel, & quelques doux 
de girofle , vous y pouvez meme mi 
oignon entier piqué de quelques doux 
de girofle pour relever le gouft , faites:* 


1 * 
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les cuire doucement &c à [jetic Feu , rc-! 
tournez-les foiivent avec une cuilliere > 
afin qu’ils cuifent par tout fans fe brû- | 
1er , & quand ils feront prefque cuits ad-*« 
joutez - y du ver'jus > 6c achevez de les ‘ ; 

faire cuire / puis on tapera de la mufeade ' 
par dcfl'us 5 on les peut garnir d’apretes? 
de pain frits dans du beurre ou dans d&h. 
l’fiuilc. ' ' ' . 

jiutre eff inars friants» \ 

Les efpinars feront plus Friants fi vous ' 
mettez avec le beurre 6c le fel un oignon 
piqué de doux de girofle, du poivre, un 
morceau de fucre, du raifin dc-Co/iiuhe» 
ou d'autres bons raifins, du verjus , de 1^ 
mufçadc> fai faut cuire tout enfemble , 
quand on veut fervir-, on y adioûtera dti 
jus de citron ou d’orange, 6c du fucre s’il 
»’y en apas alfez. , 

Cardes de poirée , eu lottes» ; - 
Prenez de belles coftes de poirée» 
coupez les par morceaux longs comme 
la main, oftez les Blets, 6c ce qu’il y a de 
<verd , liez les par petites botes , Faites les 
cuire dans de leau, y adjouiant du Tel» 

& un peu de beurre, eftant cuits, retirez- 
lés à fec, & les faites égouter, puis oh les 
jàeuta dans uBe^fattiTe .'faite avec da feF» 

’ ’ î.- I 
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du vinaigre , & du beurre j. qu'il faut 
jours remuer pendant qu’il fond , puis 
y ayant mis les cardes, on peut y adioii- 
ter de la chaplârc de pain, de la mufea- 
de & y mettre auffi du fromage' râpé & 
coupé bien menu , laHTer.boüillir le ' 
tout enfemble en retournant les .cardes 
,^fefois à autres > iufqu’à ce que, la. faulTe 
,^it faite.' 

, , Chicové blanche À , 

“ Metfez ,1a chicorée dans de l’eau bouit- 
îahte’. la retirez dés qu'elle, eft à moi- 
tié , puis la faites bien égoiueV elle aura 
' plus de gouft li vous la mettez toute crii'ê 
'^entre deux plats fur le feu, afin qu’elle iec- 
le fon eau, Ôc qu*elle fç cnife , puis eftanc 
égoutée , fricalfez-la avec du beurre, àc 
r.airaifonncz de Tel, & de vinaigre , on y 
peut râper dela mufcade & du fromage*, 
Chiceréefauvageenfalade^ 

' Prenez des racines de chicorée faiiva- 
•.ge , qui foient grolTes ôc bien nourrie»^ 
&• apres les avoir raiilTécs ôi lavées » fai- 
: tes les cuire îavec beaucoup d’eau , & ,tm " 
..peu de Tel : Mais fi vous delîcez les rén- 
dte bien douces, il fitut ictter la première 
.«au & ne faller que la féconde eau*. Et 
..les wehaae avec les doigts , vous,l^s 
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troiiveiés molles. Eftapt cuites > on ks 
fait égouter, puis ayant ofté la corde, il 
faut les hacher fur un aix avec un peu de , 
fel menu j & du fucre , dont il faut met- 
tre plus gros qu'il n*y a de racines, & ha- 
cher bien cela en y. adjouiant un peu de 
vinaigre de l'huile à difcretion , le tout 
cftant bien meflé fans qu'il foit trop li- 
quide » vous lesdreiTcrés fur une affiete. 

, Cette falâde doit eftre iêmb labié à un ha- 
chis. On peut faire la mefmc choft avec 
' les feuilles de chicorée iàuvage , quand 
elles ont efté cuites en deux eaux , & bien 
cfgoutées On peut aulïi faire une falade 
compofées de racines > & de feuilles àji 
chicorée fauvage,les dreflant feparemenc 
fur une mefme afliettc en forte que le 
blanc,ou ce qu’il y a de racines foit apre- 
(lé feparemenc , & font mis au milieu de 
rafficttc, & que le vert foie tout autour, 
l'un Ôc l'autre bienaflaifonné de fucre,fic 
un peu de fel , de vinaigre , fie d’huilè en 
les hachant. On peut encore apprefter 
cette falade de chicorée avec une falade 
aux cardes, la faifant avec de bon beurre« 
du fel , fie de la mafeade. | 

Choux a U Compote , ou choux pourris» 
Prenés des choux pomnlés > coupés-les 

I 
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par morceaux , & les lavez > faites-lcs 
boüillir quelques bouillons dans de l'eau, 
puis les cirés à fec , & les menés dans un 
pot avec un morceau de larcl, delà moel- 
le , ou de bonne grai (Te de bœuf coupée 
par petits morceaux, un peu de fines her- 
bes, do fel,d£ du clou/dc l'eau, ou plutoft 
. du bouillon de viande fans herbes, faites 
bien cuire le tout enfcmble , & qu'il ne 
refte que très peu de boUdlon & remués 
la compote affez fou vent. Et quand’ elle 
fera parfaitement cuite,rapcs-y de la mu(^ 
cade : Etavant quéla fexvir,vous y pou- 
vés ailin adjouter du )us de viande rôtie» 
des apréces ou morceaux de pain fricafTés 
au beurre. Les jours maigres il efl bon 
d*âd[oûter un oignon aivcc les choux ha- 
chés ôc afTaifonnés comme nous l'avons 
die , de la mie de pain, les faifant cuire 
avec de l'cati , du bLiuiie , ou de l'huile. 

Ou bien ayant haché ÔC fait-parbpüil- 
Hr des choux blancs dans de l'eau, Ôc dn 
Tel , retirés* les à fcc pendant qu^ils. s'é- 
goûtent, il faut fricafler de l’oignon, ort 
des ciboulles avec du beurre ou de l'hui- 
le , puis y adjouter les choux avec du fcl, 
'de refpicc , du boiiillon du pot , ou de 
> quelques-uns y ad joutent un peu 

de 
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de Teaiî , quelques - uns y adioutent ur , , 
peu de vin , faites bien cuire tout enfem- 
ble , râpez un peu de mufeade qiianc 
l*tftuvce fera'faire. 

Choux farcü. 

Prenez par exemple un choux b^auc 
qui foit bien gios,& bien pomméj faites- à 
iuy .prendre un toiiillon ou deux dans de ■ 
Teau boiiillante pour le mortifier , &{. ] 

ofter de fa force> & Payant retiré , il faut ' 
écarter les grandes feuilles fans les rom- 
pre , ofter le coeur, & remplir le choude 
viande hachee , 6c airaifonnéc comme 
celles des partez de gaudiveati , & d'un 
bon hachis, y niellant des moyeux d œufs 
cuits, & durcis, il faut y.adiouter au(R des 
jaunes d’œufs cuits pour bien lier le tout 
cnfcmble. On y peut y adjeûter encore 
du verjus £n grain, des.champignons, & 
du pignon, raifin de Corinthe , des af- 
perjjes coupées par morceaux, ou d'autres 
ingrediens félon lafaifon, & un peu d’ef.., 
picesjou de ihim en poudre avec le fel.6C 
ayant rabatu les feuilles pardelTus,il faut 
lier le chou en croix avec une cordelette» 
êc le mettre dans un pot aflez grand,afin 
que l’on puilTe le retirer entiers lors qu’il 
fera cuii , faites le cuite. l’efpacc 

. heure 
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H^nre & demie ou environ , avec du 
bouillon de viande bien afl'aifonnc, puis 
le tirez hors du pot , & oftez là cor dé- 
lété , on pourra verfer par delTas du jus 
de viande rôtie. 

On peut garnir un chou en pliificiirs. 
minicresa & en faire de plufieuirs façons; , 
par exemple javec des* pigeonneaux qù'il 
faut faire cuire à demy à la compote, ou 
avec 5’»ütre viande > avant que les enfer* ^ 
mer dans le chou/ . ' 

On peut aufli rernplir le vendre des ‘ 
oy féaux de hachis bien alTaifonné;, 6c 
mettre- encore entre les pigeonneaux 
pour garnir davantage le chou. , ’ . \ ' 

'• . Chohx fleurs, ' ' i' 

‘^Prenez des choux fleurs , mettez les 
par branches , oftez la peau ou refcolTc* ‘ 
& ce qui peut y avoir de pourry , puis les^ 
lavez de les faites cuire dans le ppt avec 
la viande, ou dans de feau avec du fel, 
"de la mie de pain , & un' peu de beurre , 
afin qu'il foieni bien blancs , e flanc cuits 
tirez-les à fcc 6e les faites égoiiter cornme^ 
des afperges, puis on les mettra dans une 
faulce femblable à celles des afperges , on 
y peut adiouter du jus de viande rôtie. ’ - 
' On peur faire aufli des' choux fleurs 
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.en forme de baigneis , les ayant fait par- 
. boüillir,auparavant vpus pouvez accom- 
moder. des choux blanc à la faiilce des 
choux fleurs, les ayant fait cuire pire- 
mieremenr par quartiers dans du boiül- | 
Ion de viande , ou dans de l’eau, du Tel, . 
ou dans du jvin , & du Tel » un peu de vi- ' 
naîgrc , & des fines heibes. 

^prga.. 

Pour bien faire cuire des afperges en- 
Tiercs,mettez-les dans de Teau bouillan- 
te avec un peu de fel , & quand elles fe- 
ront attendries mbdercment, il les faut 
retourner, ôeayâi tiré le chauderon hors 
du feu, laiflcz-les refroidir à dciny, puis 
les lirez hors de l'eau, & les faites égo^- 
ter , les couvrant d'un linge blanc, puis 
on les mettra dans la faulce fuivante. 

Mettez un plat fur un bon.feu avec 
. ce qu’il faudra de vinaigre, & de fel,& un 
bon morceau de beurre , vous y pouveat 
adioûrer un peu de poivre, il faut tour- 
ner le beurre iufqu’à ce qu'il foit fondu, 
afin que la faulce foit liéeiPuis on y. met- 
tra les afpergesj vous pouvez râper de la 
nuifcade p^r defllis : Vn peu de gto,flc 
chaplure de pain eft bonne dans cette 
faulce > ôc niefme du jus d'édanche' , ou 
I dautre 
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d’autre viande rotie.Au lieu de faire cette 
faulce , on fe contente de manger les 
afperges avec de Thuilc , du fel 3 & da, 
vinaigre comme une falade. 

j^fperges frieajféei, 

•' Prenez des afperges menues, & "ten- 
dres, rompez par morceaux ce'qu'il y a - 
de vert, &: les ayant lavées > mettez les 
dans du beurre à deroy roux , avec une 
ciboule , &. un peu de fariei te, & d u fel,' 

& apres leur avoir donné quelque coiic 
'depoëflc , mettez les dans un plat avec 
un peu d'eau, & du bouillon du pot dé- 
graiffé, faites les cuire enfemble, & quâd 
elles feront prefque cuites, adioûtez-y de 
1 r crème, ou un peu dedeflus dedaiâ:, & 
les tenez encoré quelque temps fur le feu. 

. On peut faire cuire auffî les afperges 
entre-deux plats, ou dans un por,ou ter- 
mine , aVcc de Têau > du boUllon du pot, 
du beiirre , ou de la moelle $ ou du lard» 
de la fariette, ur 3 ciboule piquee de deux 
ou’ trois clou? de girofle,, ou plûtoft une 
^Ice blanche faite avec le vinaigre > & : 
le jaunes d'œuf , délayez cnfemble , ou 
du jus de chair rôtie » & quand elles fe- 
ront prefques cuites, adioûtez y du ver* 
jus du vinaigre j laTaulce e fiant faite, ra- 
• ’ pez 


- ... 
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pèz de la ttiufcade , de la croûte 
pain^eirus. : 

' ^Mtre maniéré. 

Rompez les afperges par morceaux > 
faites les bouillir un bouillon ou deux 
dans de Teau pour les attendrir , & les 
ayantîtiréii fec» metrez-les dans un petit 
pot, avec du beurre » une ciboule piquee 
de deux ou trois doux de girofle, du Tel, 
une pointe de verjus,& les faites cuire'cn 
compote , & que la faiilce foie courte. 

^ On confit les afperges comme le pôut* 
pier, comme les culs dartichaiixj les 
laiflant fennec durant quelques jours 
âvaut que de les mettre dans la faumure* 


### 

# 
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Artichaux à la poivrade^ 

P Kcnez dés artichaux qui foient ren- 
r _^rcs y , ies coupez' par quartiers , 
pftez lefoin , & ks.petires feuilles, pe- 
lez au/li le delTous, & uc laiilcz que les, 
grandes feuilles , & à ipefure qu’ils font 
pelez, il les faut ietterdans de l/cait fraif- 
che pour enipcfcHcrqu’ils ne fe noirci f- 
Içnt, & qu^is ne deviennent ameres, & 
quand on ies veut fervir, il les faut met- 
tre dans un plat, ou fur une'affiette , en - 
forme de piramide : & les arroufer d’eau-r 
bn mec au llî fur le bord du plat, du 
poivre & dtrfel battu^enfemble. 

Artichaux frit J. . - . 

■ ^ Coupez par quartiers de gros culs 
d’àrtichaux ; & apres les avoir pelez par- 
delfous iufqu'au blanc faites les mor- 
ceaux d*un poulce d efpais ou environ , 
& ayant ofté le foin, & rogne la pointe 
des feuilles , mettez en mefme temps les 
.pigrceaux dans de i'eau , iufqu’à ce que 

vous 
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vous les* vouliez frire » lors il les faudra 
tirer hors de l eau, les poudrer de farine, 
puis les 'frire "dans- du faiii -doux bien 
chaud , ou dans de bonne huile , ou du 
beurre à dcthy roux » qui foie Ci chaud 
qu'en y trempant un des morceaux le vert 
feche incontinent. Quand ils font frits 
fuffifamment fans eftre bruflezvil fauli - 
les. tirer à Tec , les poudrer en rocfme 
temps du fel menu, les arroufer de vi- 
naigre , puis les couvrir de perhl araorty 
& frit médiocrement dans la poëfle." 

. Pour cét effetï il eft befoin que le pér- ^ 
fil foie en brin bien lavé, ^ bien -fec, 
puis le mettre legcremcnt dans la poefle > 
fans le prelTer àplaine main» & le retirer* 
incontipent avec une efeumoire hors de 
la friture i layant lailfé égouter , repan--" ' 
dez-lc fur les ariichanx. * , | 

Artichattx fricajfez,» 

Prenez des culs d artichaûx , & apres ’ j 
avoir ofté toutes les feiiilles » & le foin » ‘ ! 
coupez- les pïTr tranches, ou par quartiers | 
de moyenne groflëur,puis les laites blan- 
chir,c'eft à dire qüM leur faut faire pren- ■ 
dre quelques bouillons, & les faire cuire 
prèfque à demy dans de l’eau » avec, un 
peu de fel , un brin de fariçttc , & de la 

- ciboule, i 
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ciboule , puis tirez les à' fec , & les met- 
tez par apres dans du beurre* à demy 
roux , y adioûrant du fel * & quelques ' 
champignons fi vous en avez. Faites Icsy 
cuîre ruffifamment , & fur la fin adioû- . 
tez-y un peu de verjus * & de- vinaigre » * . 

bu une faulce blanche, avec des œufs , 
êc du yinargfc & les drefiez peu de temps 
apres, puis y râpez de la roufcade. 

Autra artichaux, 

•Prenez des culs d’artichaux , oftez le 
foin & toutes les feuilles, & tout ce qu'il 
y a dé vert , jettez les^en mcfme temps 
dans de l^eau , lailTez les tremper un, 
quart* d'heure puis les changez d’ean 
une fois ou deux^^S’iis font durs , il^'eft 
bon de les faire' bouillir un bouillon, on 
<^x dans de Feau * avec un petit de fei, 
mais il en auront moins de goufi. L'on • 
fera cuire les artichaux dans un plat de 
terre avec du beurre , du fei , & un ou 
denx doux de girofle, les tenant cou- > 
verts , quand ils feront cuits à demy, 
adjoutez-y un peu dè verjus > ou du vi- 
naigre , quelques-uns y mettent du-vin, 

& un peu de chaplure de pain , eflanc 
cuits, tapez y un peu de mufeade. 

. Artichaux ^ 

" • ■ ■ ■ ' i 
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Artichaux confits. 

Pelez des culs d'artichaux , ny laiflanc 
tien du foin, ny des fcüilles, & les raet- 
^ tez en roefrae temps dans de i'eau fraif- 
'■* che, & les ayant retirez faites les boüil-i 
’ lir un boiiillon, ouiufqu'à ce que le foin 
le puilTer ôîler facilement, & Fayant ofté 
mettez-les dans un pot de terre , puis 
vous y adioûterez de Peau bien Talée, 
qu'elle fumage de trois dbigts , jquel- 
qu'uns y mettent une partie d'eau & une 
' partie de vinaigre , puis adioutez y Fef- 
• paifleur de deux doigts de bonne huile, 
où du beurre qui ne foit guere chaud , il 
‘ faut mettre le pot en la cave fur un ais, 
& le couvrir d'un linge double. .Lors 
que Ton veuf manger de ces culs d'arti- 
chaùx, il faut les tirer avec un bafton, & 
ne pas mettre‘la main dans la faumurei 
puis on les fait tremper dans de l'eau de- 
puis le foir iufqu'au matin pour les def- 
laler ; âpres cela vous les accommoderez 
comme des culs' d’artichaux > qui n'ont 
efté falez. ■ ’ v . ' 

' Autre mamere pour gurder les culs, 

d’artichaux, - ' 

Apres les avoir tirez de l'eau , mettez 
ks entre deux fervieites , afin qu'ils s'efj 

‘goûtent 
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goûtent parfaitement , puis on les met 
dans vn pot, en y adioutant du vinaigre, 
ou du verjus , tant qu'ils furnagent de 
deux ou trois doigts>puis on y adioutcra 
du Tel, & le lendemain de rhuile»& on les 
met en la caue, mais les artichaux n*ont 
quafi point de goùft parce qu ils l*onC 
perdu dans le vinaigre. 

Les artichaux fe peuvent garder quin- 
- ze iours ou plus,eftant cnit dans de l'eau, 
du felj&'du heure , en forte qu'il fuma- , 
ge d'vn doigt par delTus, il ny a qu"à les 
faire bouillir enfemblc cinq ou fix bouil- 
lons , & les garder aulH dans le beur^ 
re. • 

* On peut confire & conferver en toii- 
' tes les mefmcs façons les cardes d’arti- 
chaux blanchies les afperges aulGjpar 
. exemple , faites cuire à demy les afper- 
ges, les coucher de leur long dans* vn vaif- 
leau , & adioutcr du beurre , tant qu'il 
furnagcnt de deux doigts. On les peut ■ 
garder au (fi toutes cr ues cinq ou Cix 
ioLirs,afin qu'elle fe fanent , puis on les- 
couche dans vn yaifleau tout de leuc 
long, enfuitte les couvrez de faumtjre,&: 
d'huile, ou de beurre pat defifus, afin de 
les garder en cét eilat. , 

. • F 
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« * 

On confie de cette façon les concoiiî- 
bresjôc le pourpiet 3 deux ou trois iours 
apres qu’ils font cueilliesrOn y peut ad- 
ioiiter vne ou deux.raûfcades , quelques 
doux de girofle ,■& du poivre entier: Il 
ii’eft pas abrolumenc neceflaire de mec- 
tie de.rhuile par deflus la faumure. 

Cardes d'artichaux. 

Prenez des cardes bien bla'nches, cou- | 
pcz-les par raorce'aux de la longueur de ^ 
la main ou environ , oftez les filets qui 
font dedans , & d’hors , & apres avon: 
lavé les cardes ; licz-les par petites bot- ' 
tes» & les faites cuire dans le pot avec 
de l’eau, & du fel, y adiouftant ync mie 
de pain , & vn morceau de beurre , afin ’ 
qu’elle foientplus blanches, & de meil- 
leur gouft , eftant bien cuite^ & efgoui 

tées on les mec ordinairement dans vne 

/ * 

faulcc au beurre, aflaifonnéde Tel, de vi-- 
îiaigre, & de mufeade : on y adiouteaufli 
de la chaplure de pain , &c quelque fois 
du fromage de iClilan » puis on les fait 1 
bouillir dans la faulce : On y peutadiou- 
ter de k moelle de bœuf, du jus de vian- 
de,ou d’vne efclanchc de mouton, & aux 
jours maigres de la faulcc de poilTon , ôc 
râpez du fromage entre les liéts de cardes. 

J^avets, 
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Nnvetf. 

Ratî(Tcz, des navets , & les mettez 
dans l’eau chnude , ôu bien dans le pot 
. avec la viande comme nous l’avons dit 
aux potages, quand il feront cuits, tirez- 
le's à fcc , coupez les par morceaux , ad- 
ioutez y du beurre, du Tel , & vn petit de 
laid vous pouvez y' mettre vn petit de 
poivre , & de nuifcadc ,.ou de là moutar- 
de délayée avec du verjus > ou du vinai- ' 
, gre , pu bien râper du fromage , ou leur 
faire vne faulce à robert. 

Les navets' font bons eftant cuits fous 
la cendre. 

Les navets eftant bouillis en leur en-i 
tier , tirez -les à fec , ppudrcz-les de fari- 
ney,& les faites frire dans du beurre , ou 
de Thuilc, puis les tirez hors ^.e la fritu- 
^re & leur faite vnè faulce avec du vi- 
naîgre,& du fel On peut accommoder de 
la inefme façon la plufpart des autres ra- 
cines comme les carottes, les cerfifis , 
chervis & la curfonnaire. 

‘ . Oi^noyis, . 

■ Prenez de gros oignons, faites* les cui- 
re dans les cendres, ou dans le pot , avec 
do viande> & les ayant pelés , mettez- 
ks par quartiers aveç du vinaigre, du fe1» > 

' ' ■ > ^ .f 
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& de l’huile : On les, peut manger avec 
vne faiilce douce, comme avec du raifiné 
ou feulement avec du Tel , ôc dû poivre. 

Champignons, . • 

, Les meilleurs ne vallcni rien , neant- 
moius on les accommode en la maniéré 
fuinante. 

' Prenez des champignons qui foient 
frais , & rouges par delfous , & non pas 
noirs ny fletris:Pelez- les ofiez là queue; 
puis les mettez par 'morceaux dans de 
Peau , ôc les ayant bien laués , Faite 
tremper quelque temps dans de l’eau*» 
puis les mettez dans vn plat, ou dans vn 
pot, auec du fel, du poivre, du petfil ha- I 
ché menu , vne ciboule , ou vn oignon j 

entier J&; vn bon morceau de beurre , bu j 

deraoefle, on y peut adiourer vne moi- 
tié, ou vn quartier de citronjfaitcs bbüd- J 
- lir tout cnfemblc iuiqu'à ce que les J 

pignons foient cuits, puis on y adiout< ta 
vn peude verjus ou de vinaigre, & qua Vd 
, ils auront bouillis encore vn petit, dr :f- .1 
fez-lcs,ofbnt l’oignon fie le citron ap :es , 
pavüir pred’é.On peut lors y àdioutef ju 
Jus d’elclanchc de mouton , & y raj et 
. de la mufeade. . ~ ‘ 

Pour en manger avec plus deieure* f , 

1 )rs . 
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lors qu'ils feront pelez & lauez s' on les 
fait parboüillir avec de l'eau, du Tel , vn 
oignon>& vn morceau d efcorcc d’oran- 
i ge plus on iette cette eau & on fait 
^ bbiiiiiHJcs champignons deux ou trois 
bouillons avec vn peu de vin,&Jes ayant 
tirez à fcc , on les airaifonne ^avec vue 
"fàulce au beurre blanc où à la crefme, ou 
l)ien on les fricaffe dans*du beurre roux > 

t 

'avec du perul hache menu., adioutant 
du feb& du poivre, & lors qu'ils font 
- prefts àdrefler ony adiônte du verjus,ott 
*du vinaigre , ou du jus de citron , & leur 
ayahtdonné encore deux ou trois tour 
'de poëflc , on les dreïTe, & ôn y adioute 
de fa jmulcade par deflus. 

' V ' Champignons frit s, 

. Ors peut frire ay beurre ou k î'buiîe 
' des champignons toutes crues j ou par- 
boiiillir dedans de petit vin blanc & lcs 
. aflaifonnez de Tel, & de ius d'orange , ou 
chofe fcmblàbles. 

On fc coritente'quelqiie fois de peler' 
éc laücrles champignons, puis on les mec 
'''tous entiers dans vne tourtiere , ou fur 
vne feuille de pâpier fur le gril auèc vu 
peu de beurre, ou de bonne huile, du fel, 
' & du oivré»oa de la mufeade", & vn pea 

2^' i " - c - 
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dé chapelure de pain, faites les cuire dou- 
cement à petit feu. 

Chapipigmns farcis. 

Eftant pclezi il faut ofter tabarbe^quï" 
eft dcdans,puis les laver > & les mettre à i 
fec tout d'vn temps , parce qu'ils n’au-«7 ] 

roient pas 'de gouft s’ils deraeurojeni: j 

long- temps dans l’eau pendant qu’ils | 

trempent , il Faui hacher vn morceau de 
veau J ou de blanc de volaille r, avec du ' 
lard peiça & de la grailTe coupée menue, 
y adiouftant dufeljLx: vn petit dethira,de 
marjolaine, vne petite ciboule ; le ha- - 
chis eftant fjû , il faut le lier avec vn ou 
deux iauncs d’œufs crus , y meflant vn 
petit d’cfpiire, puis on fucir,on nmplit 
les champignons de cette, farce , eftant' 
farcis , luettez-Ies dans vne rourtiere 
couverte , ou entre deux plat d’argent , 
avec vn peu de beurre > ou de boüdlon 
de pigeonsjou d’autre volaille, &vn peu 
de feu defliis,& deirous,eftanc cuits met- 
tez-les fur vne affiette creufe , & y faite 
vne petite faufte blanche composéed’vn • | 
peu de verjus*, ^ de quelques iauncs ' 
d’œufs, & le tout eftant prtft,adioiucz-y i 
vn peu de ius de viande. - 

Ponr 

i 

•** • 
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Tour confire des Champignons* 

On en peut garder de cuits de la meme 
façon (jue des culs d^aiftichaux , ou bien* 
les ayant fricalTez comme nous avons dit» 
on lés met dans vn pot, on verfe encore 
pardelTus du beurre fondu^ qui ne foie 
guère chaud , & tant qifïl y en ait l’ef- 
pailfeur du travers d'vn doigts,lcs empê- 
cher de s'evanter , trois femaines apre^ 
où environ , il eft bon de les mettre fui* 

Je feu pour faire fondre la faiilce , & la 
■feparer des champignons qu’il faudra^ 
mettre dans d’autre beurre qui foit fallé , 

& que le beurre fumage d’vii bon tra- 
vers de dqigt> & fairê'ia mcfme chofe de 
mois en mois , pour empefeher qu’ils ne 
.fbient gaftez par l’humidité qu’il iectcnc* 
qui les faits pourrir : Il les faut garder en, 
la cave ou en vn autre lieu frais. 

' jMorilles» 

‘ Pour garcîe'r les morilles, il les.faut^ 
cnfiller comme des marrons en forte, 
qu’elle ne s’entrc-touchét pas l’vne fau- 
rre , & les expofer au folcil , ou dans la . 
cheminée , envelopée de papier, ou dans 
vn fac,iufqii’à ce qu’elles foieiît fèiches , 

• puijs les garder en vn lieu fec j & quand 
on en voudra vfer ,ü les faut faire irem-‘ 

F 4 


n-j-.--, .1 by Google 


•Et Methodic^e'. iij 

oir ,ou bien quand les pois font ptérquc • 
cuite , adjoutez-y vne pointe de vinai- 
gre , ou de la crème qui ne foit pas bien - 
épaiflejOu des iaunes d’œufs délayes aveC; - 
du vinaigire,5c les retournez dans le plat:"' 
Remarqués que voulant mettre de la 
crème dans les pois , il n"y faut point de 
fines herbes î' mais reiileraent du perfil 
hachés bien menu avec yne cibqule* en- 
tier garnie de quelques doux de girofle » 

' Pois en cojfe entre deux fiat s, ^ 

Efpluchès & lauez des pois en cofle 
& les mettez dans vne tourticre avec du 'i 
beurre du fel, du clou & de l’eau > & les 
faites cuire , au lieu de bepirc , on peuc 
employer de la moé'le de bœuf , du lard, >! 
fié du bouillon du pot >lesairaironnanc de ' 
fel , de poivre , de clou de girofle , vné*>: 
,ciboule»&: des fiines herbesifie lorrqu’ils , 
feront prefquc cuits ; y adiouter ëncorç , 
du jus d’vn membre de mouton, fie râper 
de la iTUilcade par defl'us. 

Eftuvée de pois en ccjfe, '' 

Gn y peut raetrre de la ciboule, ou 
- roignonjôc les ofter quand les pois font,' 
cuits. Faites les cuire dans vn chaudevorii' 
avec vne poignée de laittucs couper me- ' 
|lUi fiéks.altôirooaez de-febde clou de' 
i? ‘ E J 
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Si les pois font gros ou durs,ileft bon' 
de les faire boüillir quelques bouillons 
dans de Teau , puis les tirer à fec , & les. 
aflaifonner coinme nous venons de dire.' 

Sogrenué de pois fccs. 

Faites tremper des pois dans de Icâu 
chaude , puis lés faites cuire avec quel- 
que herbes fines, en forte qu’il refte peu 
. de bouillon, & les'ayant drelfce dans vu 
, plat , adioutez-y du beurre » du fcl,& du 
vinaigre, & les faites boüillir fur le feu. 

Fèves à l'efluvée. 

Mettez des feves tendres dans vn chau • 
d6ton,afraifonnez-les defarictte,ou d'au-' 
très herbes fines , de fej,de doux de gi- 
rofle , du beurre, ou du lard,ou des deux 
cnfemble , & les faites cuire avec de 
Teau , on y peut adiouter de la cibou- 
le, du pourpié& des laiduës. 

Févei fricajfée»’ • 

Coupez du lard par petits morceaiir 
gros comme des fèves, & les faites fon- 
dre dans vne poëfle , finon , prenez de 
_ l’huile , ou du beurre , ou des deux en- 
fcmble , & lorfque le beurre cft roux à' 
demy , meitez-y des fèves tendre frezée^, 
c'dl à dire , dépouillées de leur peau ou 
robe i. puis les afTaifTotipez de fel,de per- 

'A 
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fil haché menu , defarietc , ou Vvn >pCîj:-fî 
de ihim,& quelques petites cibouleSjOtt_ 
y peut adiouter du bouillon du pot ou de ü ! 
l'eau chaude,principalement fi elles font/' 
grofies : Quand elles font dures , on le& î 
peut faire boiiillir vn boiiillon ou deuxîl 
dans de Teau, puis les égohter auant que I 
les fricafier j pour les faire cuire , ^il les ' 
faut retourner de fois à'autre,.& les ' 
ayant drefiees on, peut r^er de la mulca- - 
de par de^^us^ & les afiailTonner dé verjus ‘ 
t)u du vinaigre chaufé dans la pocfle,ou;; j 
- bien quand les fèves font prêtes à drefict | 
vous pouuez y adiouter du laiéfc » ou de 
la crelme y ou des iaunes d'œufs délayez:, 
avec vn peu de la faulce de fèves , .ou ^ 
avec du vinaigre, ou du verjus, ou y ad-, 
iouter de la faulce de champignons. , ; r 
"'Pour ce qui eft des feves feiches ou- 
' les peut accommoder comme les pois;». 
ou lt:s févcroles » ou bien les aprefiec ea 
la manière fuiuante. ..i 

Prenez des féves^ feiches , frezées o« 
non» & les faites boiiifiir dans de l'eau ,, j 
iufqu'à ce qu’elles foient cuites, où â peu 
près ,.puis fricaflez de Toignon dans dii 
beurre, ou d’autre graifie,& y mettez Ici, 
fèves » ôc apres qu'elles auronc.e;ilé fur le 

■ - fcp i 
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feu quelque teraps,adioiicez-y du vînai- * 
grc,& de la moutarde delayez cnfemble, 
avec vn peu de poivre- ou d’erpilTc , 6c | 
leur donnez encore quelque tour de poë-. , 
le fiirlTfcu : Ces fèves feront meilleure^ ^ 
fî vous en aftez la peau auant que les 
faifô cuire > 8c pour cét effet , il les faut 
faire tremper .quelques heures tlans de 
l'eau tiede pour ramollir la peau^ôel'oftcr 
auec facilitée On peut faire cuire aufli les 
féves feiches dans le pot avec de la vian- , 
de , au lieu d^herbes , ou au lieu de pois, * ; 

.• JHaricots , ou fèveroles. 

Si vous les prenez vertes, &'cn cofTe»;, 
choifilTez-en qui foient tendres, & ayant 
ofté les filets comme aux pois en coffe 
coupez les deux bouts, on fait parboüil- 
lir vn bouillon ou deux les haricots dans 
de I 'eau , puis les ayant ^goûtez > oh les^ 
met à Ictuuéc , ou bien on les fricafte 
comme des pois en coirc,ün peut adiou-^ 
ter de la crème a cette derniere f’.çon } 

‘ vous* les pouuez aulE fricaffer comme 
des nauets, & y adiouter vnc fauffe à 
loberr. 

Quand.les fèveroles font dures , 3(Ç 
hors de leur ècolTe , on les aprefte quel- 
ques fois à la faugrenèe , comme dès 
* pois 
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pois efcolfez , ou bien vous les fricalTe- 
rez, puis vous y adioiifterez de la crème. 
On en peut auffi tirer de la purée , ne 
faifant pas confommer le bouillon , ou - 
’ bien les accommoder à l'eftuvée en'la ma- 
niéré fuivanre. • . - ' . 

Prenez de féveroles , les plus blan- 
ches font les plus délicates , êc les faites 
cuire dans de feau , ôc n’y mettez point 
de fel , que le bouillon ne foit bien con- 
fomméa ôc que les féveroles ne foient 
bien duites , eftant falée, fàites-les cuire., 
encore quelque-temps » ôc lorfque le 
bouillon fera prefque ébouillyj tirez-lcs 
hors du feu, & les fricalFez; bieh dans vn 
beurre roux ,y adiouftant du poivre 
d*autrc efpifle, ôc fur la fin du verjus» ou 
du vinaigre feul , ou avec de la moutar- 
de , Ôc apres leur avoir donné quelques, 
tours de poéfle,mettez-les dans vn plata 
puis faites encore fondre ôc rouflîr vn 
peu de beurre , ôc le verfez fur les fêve- 
rollcs, vous y pouvez râper de la muf- 
cade. 

Concombm. 

Pelez des concombres , & les ayant 
eoupez par tranches , faites* les cuire 
entre deux plats avec du beurre » du fel», 
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Sc quelques doux de girofle j on y peut 
adioiuer de la .croûte de pain , des rai- 
flns de Corinthe , & des champignons 
coupez bien menus» Quand les concom- 
bres feront prefquc cuits , mettez-y du 
verjus en grain , ou des jaunes d*œufs 
délayez avec du verjus > & vn peu de 
jiîufcade > on y peut mettre auffi de la 
faufle d’vne eftuvéede poiflbn, ou du jus 
de viande roftie. : 

Pelez des concombres, coupez-les 
en rouelles minces , mettez-lès en fuit- 
te dans vne tourtiere, ou vue poëflc, ou 
entre deux plats fur vn médiocre feu , 
afin quM jettent leur eau, puis'les ayant ^ 
fait cgouter , il les faCit fiicafler dans du 
beurre à dcmy rouxj les airaifonnant de 
Ici , de poivre , de verjus en grain , vu \ 
peu concafsé dans le mortier , & lors 
qu^ils feront fricaffez & prefl àtirerde 
Ja poëfle , adiouftez-y quelques, jaunes 
d'oeufs délayez avec vn peu de verjus 
ou avec vn peu de la faufle dé concom-' 
bres a ^ ayant versé cela dans là poëfle* 
il faut retourner les concombres deux 
ou trois fois fur le feu » puis les drcflec^ 
dans vn plat , & les tenir chaudement 
iuE vn petit de cendre chaude , prenant 
^ gàrdc 
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garde que la faufle ne rcconforame cntic-fo 
rcmenr, vous y pouvez râper de la rauf-.-rî 
cade de (Tus. - . nh 

Ou bien hachez de Toignon 3 ou de. . 
la ciboule bien menue , & la fricalTez.î 
dans du beurre, y adjoudant (î vous- 
voulez vn peu de champignons , puis yb 
mettez des concombres coupés par tran-v 
ches , alTez minces» &c les faites cuire 
y adiouftant du fel quand ils feront.*^ 
prerques cuits , adiouiés-y du verjus 
ou du vinaigre » on y peut râper de la: 
mufeade, ^ r:- 

En mettant cuire les concombres » oii;i 
y peut adjoufter le verjus ou lé vinai-H 
*gre, & quand ils font cuits » y mettre de t 
la crème , 6c leur donnçr encore vn t 
tour ou deux de poclc, puis eftant dreP- 
fes y râper du fucre par deflus. Vou'srx 
pouvez les fricalTer auül au beurrad 
roux, .V ' ■ .i' 

On peut faire des concombres en--:* 
tiers ou coupez par tranches > puis les- 
a(fai Tonner , de telle faulTe que 
voudra. 

Concombres farcis, > 

Faites vnc farce d'herbes aiïaifonncc^ ' 
eprame pour faire ynç (ouue d’hcr be$.^ 

J -* ■ ' * 
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on comme pour faire deà œufs farcis , , 
ou bien faites vne farce , ou vn hachis' • 
de viande ou de poiiTon , & le faites • 
cuire plus qu’à demy » puis vous en 
rcmpHrés vn ou Jeux concombres gros> • 
&■ bien droits , apres avoir" coupé vn ^ 
des bouts, & ofté du dedans le plus que '•" 
vous poutres» puis rebouchés le trou’ 
avec le bout que vous en avés olté , le 
fàifant tenir auec quelque broche de v 
bois , & ayant piqué fur ces concombres ■ 
quelques doux de girofle , Taiies-les 
cuire entre-deux plats , ou dans vne ' 
touitiere couuerte ,,par ce que Ton mec \ 
.du feu defllis ôc deflbus , ÔC qu’ils, cui- : 
iênt également par tout en mefmc 
temps , (ans que l’on foir obligé de les ' 
retourner pour euiter de les rompre 
adiouftant du beurre , du Tel , & s’il cft 
befoin du verjus ou du vinaigre , & y re- ' 
gardée -fouuenc , prenant garde qu\ls ^ 
ne (è brûle , faites- les cuire également; 
par tout , Sc lors qu’ils font cuits , & ' 
que la faufle eft éboüillic ruffifamment 
on y pourra adjouter du Jus de viande >■ ' 
de râpez de la mufeade par deflus , Sc de 
Ja'croute de pain. Si vous defités que * la - 
fauflè Toit, douce » adioutés-y dùVfucfe i' ' 
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ce que vous ferez quand le concom- 
bre eft remply d'vne farce à faire des 
tourtes. ' ' 

Au lieu defaire'cuire au beurre les con- 
combres farcis , on les 'peut mettre avec 
du bouillon à la viande fans herbes j & 
de la mocfle coupee bien menue. 

Otiand vn concombre farcis eft cuit , 
on le' peut tirer hors de la faulce , & on 
peut fenveloper .proprement d’.vne au- 
ineleite mince, & baveufe, fans y adiou- 
ter autre chofe, on y peut auffi râper du | 
fucre pardeiTus ou de mufcade , fcrvir 
chaudement. v 

' On peut remplir vn concombre avec» 
de la morde de bœuf préparée , & apré- 
tee comme pour faire vne tourte de mocf- 
le, puis Tayant fermée, & fait cuire com- 
me s’il cftoit rcmply de farce, .y adioutcc 
du lucre, & le fcrvir. 

Chacun fçait comme.il faut* faire 
cuire des concombres dans la po’cdc,oa 
lefehefrite , en faifant rôtir vne efclanchc 
d'autres viandes à la broche , ou clans 
le fourni les faut laifter cuire à loiftr fans 
les brûler, & quand la viande eft .cuite 
on peut encore verfer les concombres 
dans la poede > & achever de les faire 

cuire 
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ciiire avec la grailFe / puis les faire égoii- 
ter,5: les meure dans le plat foiis la vian- 
de , y adioutant vn peu de vinaigre , du 
fel /du poivre , ou de la mufcade , & les 
fiirei’ chauffer encore quelqué temps. En 
faifaiït cuire la viande au four , on peut 
mettre des concombres dcfTousales alfai- 
fonnant de fel /de poivre, & d’vn mor- 
ceau de bcurreiou de graifTe ou de moël-' 
it efcachée : fi la viande eft maigre , & 
pour eràpefcher que la viande ne prenne, 
le gouft des concombres , ibfaui mertre 
deux où trois pctitsbaftons en croix danS 
la terrine pour fouftenir la viande , & 
cmpefcher qi/elle ne touche aux con- 
cprnbrcs. , & quand la viande fera tiree 
hors du four , on achèvera de faire la 
faulce des concombres , y adioutant vn 
peu de vinaigre > en les faifant bouillir 
cnfemblc. - 

- Concombres confits , 

. ..On*confit des concombres , les met- 
tant t.ous entier dans du vinaigre bien 
(niié fans les peler, adioutant dans la 
l^umure quelques mufcades ou doux 
dp girofle. Les petits concombres fe' 
<;^n£rvcnr mieux que les gros , parce- 
qù'ils ne icttent pas tant d’eau> 5c qu'ils 

' font 
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Ï40 Le Cvi5inier François '' 
font moins fuitts à fe corrompre dans 
la faiimure , qui doit toujours furnager 
^ le fruit de deux ou trois doigts , ôc tout 
fe pourrit , s'il y raanquoit de la faumu- 
fei c'eft pourquoy il y faut regarder de 
fois à autre , & remettre de nouvelle 
fauraurequaridil en manque Tenez le 
pot couvert , & le mettez en vn lieu qui 
ne foit ny trop' humide ny trop chaud , 
afin d'empefeher que le vinaigre ne s'é- 
chauffe ,& ne fe corrompe. 

Quand on defire manger des concom- 
bres confits de cette forte , il en faut ti- 
rer hors du pot avec vne cuilliere de bois 
ou d'argent , fans mettre la main dans la 
faumure , puis les lauer d'eau auant qué 
d'en manger. ‘ ' 

Citroiiille fricajfez,. 

Coupez de la citrouille par tranches 
bien mince, ou par petits morceauXainet- 
tez la cuire dans vue poefle où il y ait de 
bon beurre rouxjou de l'huilê bien chau- 
’de,on y peut adiouter vn oignon ou vne 
fîb ou le; faites bien cuire la citrouille ,’la 
remuant 8c la retournant fort fouuent 
pour empefeher qu'elle ne fe bfùlle i & 
quand elle cft cuite à demy , adioutez-'ÿ 
■ du fcl menu > du vet jus en grain a de vh 

peu 
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peu de mufcade : On peut écacher la ci- 
trouillc quand elle fft cuite à demi,& lors 
qu'elle cft cuite entièrement , ôc de bon 
' gouft,y adioufter vne pointe de vinaigre 
ou du verjus ,ou bien vn peu de crème» 
n'y mettre point de verjus % luy don- 
, nànt encore vn tour dans la poefle. 

' jiutre façon aisée, ' 

^ ÿf elez de-la citrouille, puis la coüpei 
"'par traiîcbcs les plus déliées que vous 
.pourrez;mettez-la dans vne terrine»pou- 
drez-ia de Tel menu : adioutez-y vn oi- 
gnon coupez en deux ou vne couple 
de ciboules entière, & la laiiTez pendant 
vne heure ou deux jëttér Ton eau fens 
;ie mettre fur le feu puis on iertera 
l'eau » '& vous fricalTerez la' citrouille 
dans vne poefle avec du beurre ou de 
J'huile, de refpilfe , du vinaigre , ou du 
fucre; On la peut piler avant que la fri- 
cafler. ‘ ' 

,Atifre maniéré, ' 

Coupez de la citrouille par petites 
^tranches & la mettez dans vne poëflé 
avec vn petit d’eau : il en fauf peu, d'au- 
>tant que la citrouille en rend beaucoup', 
faite la parbouillir à petit feu au coni- 
nicncement dans Icau qu'elle jctierîi , 

. m 
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la lemuant fouvent > ôc quand elle fera I 
cuite J tirez- la à fec , puis lécaclier avec 
vue cueilliere ou dans vn' mortier > & 
la fricairez enfuite avec du beurre joude 
l’huile, y adiouftant du bouillon du pot: 

On y peut mettre auffi de bon fromage 
coupe menu , Sc adiouter fur la fin quel- 
ques iaunes d’œufs délayez avec vn peu 
de laiél ou de verjus » allai fonner le tout 
. avec du Tel > vn peu de canelle ou d*au- 
rrp épi (le , on peut y adiouter du fucre. 
Meitccz certe farce dans vn‘’plat , tenez 
la chaudement, & la lailîés épaiffir fur le 
feu autant qu*il vous plaira ; On en peut 
mettre fut vu chapon bouilli' fur le po- 
tage. 

jifitre maniéré. 

Faites parboüillir de la citrouille avec 
vn peu d'eau & de fel , puis l'ayant tirée 

fec lailfés-la cgoure'r : On fait rouflîr 
du beurre dalis lequel on met cuire de 
l’oignon ou de la ciboule, puis on y mec 
la citrouille , affaifonnésiJe tout de fel , 
de poivre,dc verjus & de vinaigre : on y 
peut râper ou découper du fromage bien 
fec , on peut encore mettre du laiéb ou 
de la crème en cette fricalTée lorfqu’elle 
cft faite. ' . ■ ■ 

Autre 
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^utre façon. 

Faites parboüillir de Ja citroiiillè dans 
de 1 eau & du fei , puis la faites égouter 
&:da prefles aiiflî^, éci*asé-la bien enfuite 
& mettes dans vn pocflon,la faifant bien 
cuire afin qu’elle ne fente pas Teau , & 
quand elle e(l bien cuite on y adioufle du * 
laiA , & on la met encore boiiillir , y 
adjquftant du fucrepour la rendre .meil- 
leure, puis mettes en la groireur-du poing . ' 
dans vn pot ou poefloni aved.prés d’vne 
chopine de laidt, du fcl 3 vn peu de poi- 
vre ou vn ou deux doux de girofle, deux 
cuillerées de faiine delayée avec vn peu 
de laiéfc , faites- les cuire doucement vn 
bon quart d’heure ou environs,ou iufqu’à 
ce que cét appareil foit efpais comme 
de la bouillie bien ^cuite : On y peut 
lors adiouter deux iaunes d’œufs dé- 
layez » puis vous dreflerez incontinent , 
apres la crtroüillci rapez-y du'fucre par- 
deflus. 

Citrouille frite, 

■Coupez delà citrouille par tranches 
longues ) 6e la poudrez de farine , oa 
la ■ trempez dans la farine delayée avec 
vn peu de laiét ou du vin blanc , puis la 
mettez frire dans du beurre ou de i’hni-^ 
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le bien t bande eftant frite tirez- la à 
fecapoudrcz-la de Tel & l'arrofez de ver- 
jus ou de ius de citron , ou bien d’vn 
' peu d*eau rofe , y tapant du fucre par- 
delfus. Oivpeut faire patboüillir , la ci- 
trouille auparavant que le frire. Vous 
- pouvez accommoder des courges en au- 
tauT de manières comme de la citroüille» 
on en peut me fme faire bouillir, puis 
l’accommoder en falade avec du vinaigre, 
du fcbSc de l’huile. 

Rit, 

Prenez par exemple trois poignées 
ou près d’vn quarteron de ris bien net , 
laués-le avec de l’eau chaude, puis le 
.faites fecher fur vn peu de feu dans 
vnc ccuelle apres avoir jettez l’eàu, le rc- 
muant de fois à d'gutre , puis adioutes 
vn bon verre d’eau tiede > 6c l’ayant 
. couvert il faut mettre l’efcuelle fur de la i 
cendre chaude , 6c i'y laiifer vne bonne 
heure ou enuiront , entretenez toujours 
le feu y 6c fi la cendre pu braife S^’efteinc ' 
renouvellez-la , remuez- le ris de fois à 
d autre avec vne cuillierc', 6c lors qu’il : 
fera renflé 6c ramolly' ou creué fiiffi- 
Tamment-, mettez -le dans vn plat ou 
pot de terre qui tienne^ plus d vne pinte- 

mcfiïarc' 
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ttiefure de Pairs j ad)oûtcz-y une ch o- 
pine d’eau ou de puiée claire , ou du 
? bouillon aux herbes^ qui foit chaudjavec 
la grolfeiu' d’un ccuf de ben beurre, 
un clou de girofle , un peu de nuîfcade, 
€U de candie , 6c ayant nuflé tout 
enfemble', il faut couvrir le pot ôc le 
»i'm'ettre fur un peu de feu , en forte que 
ï, le ris cuife doucement , y remettant de 
,,'Pcau chaude s’il en eft befoin, le flufant 
cuire en perfeéiion , en forte qu’il ne 
(bit ny trop clair ny trop épais, Ôi quand 
{-.il fera cuit vous l’écacherez avec le dos 
4 d’une cueillieie, falercz On peut 
i ad jouter deux ou trois jaunes d’œufs dé*. 
, Jayez avec un petit d’eau ou de laiél: d’a- 
• niende, &.mefler cela avec le ris , & 
i quelque temps apres il le faut dre fler : 
oon peut y adjoûter du fncre ou de l’efpi- 
..ce,ou du fromage râpé. 

On peut aprefter de la mefme façon 
;du millet 6c du gruau. 

Remarquez que le froment mondé 
>aut mieux que le ris ôc que l orge 
inondé, 

jRü an lai^, 

% Apres que le ris eft lavé & feché fut 

le feu i vous ferez chauffer fur de U 

^ . G 
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cendre chaude un demy fcpdcr de laiél: 
ou environ dans un pot de terre qui 
foie bien net /puis y verfezlejus 6c 
'* continuez le feu bien médiocre ^ ü faut 

: • remuer 3c retourner le ris de fois à d’au- 

j. tre avec une cueillieie pour empefeher 

qu*il ne s’attache au pot & ne brûle, & • 
quand il fera renfle & crevé écachez - le 
bien avec une cueilliere, puis y adjoutez 
une chopine d’eau, ou trois demy 
feptiers de laid: , & le faites cuire en 
perfeé^ion , puis y adjouftez du fel : 
quand il fera drefsé râpez - y du fucre 
En faifanc cuire le ris prenez garde qu’il 
ne tombe du pain dedans car il feroic 
tourner le laid. 

Antre mamere. > 


Le ris eftant preft à cuire verfez-Ie 
da'ns une peinte de laid tout bouillant, 
couvrez le pot S>c le mettez chaude- 
ment, par exemple fur de la Rendre 
chaude ou bain marin , ou entre deux 
bonnes couvertures l’efpace d'une heu- 
re , ou au jufqu’à ce qu’il foit renflé & 
qu’il commence à fe crever , & une 
heure avant que le manger faites - le 
bouillir pour achever de le.faire cuire, 
^4iis il faudra l’écadier , & s’il eft trop 

épais 
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épais jr remettre un peu de lâiél chaud, 
& lefaler un petit devant que le dref- 
fer , le remuant de fois & autres avec 
, une cûeilliere , puis 6n y rapéra du fo- 
cre, au lieu de laiét de vache ou de 
cheyre on peut faire cuire le ris' avec 
une peinte de laiél d’amende , il n’cft 
pas mauvais d'y adjouflief un petjc de 
beurre. , * 

BoüiBe au Bü. 

Prenez une chopine de laiéf & deux 
onces de ris battu , mettez - le, ris dans 
un pocflon de cuivre ou dans un plat, 
detrempez - le avec une partie du Iai(5i; 
commb pour faire de la bouillie, puis y 
adjoutez le refte du laiéfc , falez la : On 
peut ad jouter du fucre , faites cuire cet- 
te. bouillie , remuez * la toufiours avec 
iTue cueilliere, &: quand elle fera épailTc 
& prefque'cuite,adjoutez-y une cneille- 
rée de bonne eau roze , & un petit de 
cànelle en poudre , achevez de la faire 
cuire, eftant cuite râpez - y du fucre par- 
dcfïiis, & fi elle eft dans un poëflon vous 
pouvez la tenir encore quelque temps 
fur de la cendre chaude afin qu'il fe fafid 
' un bon gratin au fond. 


148 Le Cuisinier Fr.ançois 

d’orge mo-naé. ' \ 

Faites bouillir de Forge mondé avec 
de Feau , & iors qurlle fera cuite en 
forte qu'il ne refte que bien peu de 
boüillie , palTez-Ia par un linge pour en- 
avoir, de la mocfle en vèifanc-le boliil-' 
Ion pardelFiis peu à peu , jirous pouvez 
ne la point palFer. Il faut enfuitte dé- 
layer de la* farine avec du Jai(5t , puis 
y adjoùter le bouillon de Forge mondé 
ou Forge mondé mefme , & faites 
cuire le tout enfemble comme de la 
boiiillie , Falfaifonnant de Tel en la fai- , 
fant cuire : on peut y adjoùter audi dè- 
fucre. • ' ’ 

' ^Bouillie de gruAu , ou d’avoine mondée 
de [on écorce. 

Pour une puite deJaiéf il faut prendre 
quatre ou cinq cuiellcrées de gruau qui 
foit de Fannée, 

■ Remarquez qu'au lieu d'avoine mon- 
dée de Ton. écorce, on fe peut fervir 
d’une bonne poignée de farine d'avoi-^ 
ne moulue pour faire de la boüillie de 
gruau.' 

Lavez le gruau en plufieurs eaux, 
.puis le mettez dans un demy feptier 
de laét" qui foie tiede, convrez-le <Sc la 

msecez 
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mettez fur de la cendre chande afin qu’il 
fe renfle & fe ramoliflè comme le ris, ce 
qui fe pourra faire au bout de deux beu- 
rres, ôc lors qu’il fera mol verfez - le en 
plufieurs fois dans une eftamine ou gros 
linge' pour en tirer la moefle, & le re- 
muez avec inie cueilliere , ôc l’arrofez 
avec une cueillerées de laiâ; jufqmà ce 
; qu’il ne reflre que le fonc dans le linge. 

' Il faudra mettre dans un poeflon ou 
écuelle ja moefle du gruau , & y ayant 
ad jouté le refte de la pinte de Jaiét avec 
do fel, faites- le cuire doucement comme ' 
••'de la bouillie , le remuant toujours juf- 
qu’à ce qu’il foie cuit, qu’il y ait du gra- 
tin au fonds lors qu’elle fera cuite - 
mettez-y du fucre. , ^ 
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•» 

Maniéré de faire toute fortes de j 
^ Crèmes 5c Laidages. • j 

Chapitre V I. ^ 

• è , 

• - ■ . Crème de S.Gervais de bloù* 

P Renez une chopine' de b6nnè"cfé-V /■ 
me bien douce & la mettez dans une 
tenine,& la fouettez fept ou huit coups 
Rvec le petit baler , mettez dedans une • 
bonne affiette de fucre en poudre,& une 
pincée de gomme adragon en poudre j' 
continuez à la fouetter jufqu’à ce qu'elle 
foit épaiïTe comme du beurre^dc la dref- 
fez fur une aflîette comraeun rocher:elIe. 
s'élève fi haut que l’on veut, & fe gar- 
nie deux jours fans diminuer ,il les, faut 
fervir fans fucre. . 

Crème de Bourdemx, 

Prenez des fromages à la crème frais , 
faits, & qui ne foient point falcz, met- , 
tez- les dans uri grand badin oU terri- 
ne', pilez - les & les broyez bien avec 
un pilon ou rouleau , jettez environ 
quatre pinte d'eau fraiche dedans , la 
jetcant de haut doucement en remuant 

, ' toujours 
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toujours, lavez la crème avec une, cueil- 
liere 3c ladreflez fur une afliette,fervez- 
la avec du fucre. Cette crème fe peut 
faire en telle formé que Ton veut. 

^ ^ Ricotte de Langes. 

Prenez environ demy fçeau de petit 
- laiift ou Iai<5t clair , 3C le mettez, dans ’ 
une baflTine fur un feu dé charbon nae- ^ . 
diocre, en force qu*il Toit bien chaud, & 
qu'il ne puilfe pas bouillir prenez Un 
bafton de bois de faulx , & le fendez en ^ 

' .ttôîs jufqu'au milieu , en forte que cela 
fade trois fourchons environ de la grof- 
feur d*un œuf en tournant toujours d’un 
niefmecpftc, & là ricotte s’attachera ^ 
‘ aux fourchons du bafton } lorfqu’elle fe- 
ra un peu grollé, tirez vôftre bafton & 
la faites couler dans un petit pot de 
fayancfr ou de terre qui foit percé par 
petits trous , & la laidéz égouter, met- 
tez demy verre de bon laiétdans voftre • 
.laiéfc clair , & remuez toujours avec Je 
petit bafton comme auparâvanr vous 
pouvez tirer vingt ou vingt- cinq ricot- 
tes de voftre petit Jaiift , lorfqu’clîes fe- 
, ront cgoutées fervez-les fur ime afliette, 

6c da lucre pardeftbs. 

, 
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151 Le Cui-ssinier François 
C<iUlebotte de Bretagne. 

Mertés=de bon laift dans un baflln, ' 

& les faites prefurer avec de la prefiiie 
onde la chardoneiete , & lors que le 
iaiâ: fera pris coupés - le avec üh cou- 
teau de longueurs & de travers ^ com- 
fne pour faire des tablettes , mettés-le 
badin fur de la braife , & les faites un 
peu bouillir ‘pifqu’à ce qu*il foient on 
peu cuits , oftez-les de leur petit laiét, / 
& les métrés dans du laiét doux , & 
lorfqne vous les voudrés fervir met- 
tés-ks égouter & les fervés avec du fu- 
cre, 

Poijfons de PoiBou, 

Prenés plein une terrine de laiéb frais 
tiré ,meflés-le parmy'une pinte ou trois 
chopines de bonne crème bien dou- 
ce , hifsés - les repofer toute une nuiét 
en lieu frais , apres mettes voftre terrine 
fur de la biaiîe environ demie ^heure/ 
gardez bien qu*elle ne bouille , oftés- 
la fans la remuer , & la laifsés repofer 
fîx heures en quelque Heu frais , apres I 
faites - la encore rechaufer comme au- 
paravant demie heure , & la mettes re- 
froidir , & continués crois fois à la fai- 
re chaufer , 6c eftant froide cirez le plif- 

foii 


Methodiqvb., 1^5^ 
fon qui fera formé délibs avec une affiet- 
fe, garder de le -rompre, de le ferveg 
avec du fucre par de fins. , 
plijfotis com?nuh. 

Prenez plein une terrine de bon Iaî(2: 
doux mettez-le fur le feu de charbon, 
lailTez-le trois bônes heures bien chaud, 
plais gardez'bien qu*il ne bouille, apres 
j. chez voftre terrine de deflus le feu & le 
' kilfcz refroidir , levez le plilTon dé def- 
■ fus avec une aflîette', & le fervez avec 
de fucre, > 

' PUJfoMs' dé Beurre, '> 

Prenez trois ou quatre pintes de bon 
Jâiék & le faites bouillir un quart d'heu- 
i:e, puis rnettez dedans demie livre de 
beiirré frais, faites-le encore un peu 
Jboüllliren remuant,pnis le lailTez rèfroi- 
dif, levez le plilTon avec une aflîette, de 
le fervez avec du fuccre de de l’eau de 
fleur d’prapge pardefllis. • 

Recnitte dé Lyon, 

Prenez, de‘ bon laiét de le faites. 
. boUillirjdemie 'heure , lailTcz-le un peu 
' refroidir & leniettez.è» prefLue, & lors 
qü'il efl: prisV nVetteZ'Ie dans des peti- 
tes écuelles de fayance ou de terre ^ ée 
lôrfqüe vous voulez le fervir il faut 
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mettre fur une affiette ôc du ^ucr'ê par» 
delFus. 

Crème de Sednm, 

Prenez une chopine de crème bien 
douce & demy fepder de bon laiâ:,& les. 
mettez dans une terrine avec un quar- 
teron de fucre par morceaux , fouettez- 
la bien avec le petit balec, & lorfqu'elle 
cft toute en écume ne la fouettez plus 
qu*au tour des bords ^ & lorfque hi 
moufle eft bien épailfe laiflez-la repo- 
fer environ deux heures , de la tirez 
avec une cueilliere', ne mettez point de | 
, fucre defllis. I 

Fromage de crème. 

Prenez une peinte de bon lai(^ & une 
pinte deci ême bien douce, faites les pre- 
furer enfemBle , prenez une éclifle bien 
haute , mettez un linge fin dedans, & ^ 
drelfez voftre fromage dtflus , laiflèz-le, 
egouter tout un jour, lorfque vous vou-i 
drez le fervir renverfez- le fur une aiUet* 
te, oftez le linge & le fendez un peueii 
quatre pardefliis, roettez-y du fuci e 5^ 
4ç l’eau de fleurs cTorange. ■ 



. Les Beurres. 


' - - C H A ï> I T R E VII. - 

V ^ ^ ' Beurres d' Amandft, 

P Ilr7 une vingtaine d’amandes douce 
mondée , mettez-y une demie Jivre • 

^ de beurre fraiSaUne grande afl!iett;è de fli- 
^ cre en poudrcaun peu d*eau de fleurs d'o- 
^'' ’range j^pilès le tout enfemble A: ledrcf- 
^" fez ibr une aflîette, ou le faites en .telle 
' forme que vous voudrés. . ; 

-, ' Le beurre de piftache & le beurre de 
i _noifette Te font de mefme que ccluy d’a- 
^'roande : On le peut vercîir avec du jus de 

» / • 's, i 

^ ‘poiree. * 

Beurre 'filé & frizé, 

T: Prenez unefei viette pleine, attacliéç 

. les deux bouts à quelque crampon de 
fer, noués les deux autres bouts enfem- - 
! ble , pafles y un bafton , & n)ettez une 
^ livre de beurre frais dans la ferviette, ^ 

- apres - l’avoir bien manié, & tourné le 
"Jbaftan afin de prefler le beurre , ÔcAc 
faire fortir par les trous de la ferviette , 

■ mettez «ne terrine d’eau fraîche, def« 

• - ^ 
y \ s. ’ . , • ‘ ' 
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ions pour recueillir ce qui en tombera, 
dreflfez lerefte avec un couteau fur une 
affiette,5c mettez uir une autre alîiette le 
beurre qui eft dans la terrine, drelfez-le 
en forrae de rocher. 


Salades. ' 

Chapitre V I M. - , ' 
Sdade Couronnée, 

• . 1 J . . 

P Renez un gros poncire ou ballotin, 
& le coupez par les deux bouts , le-, 
vez la pelure )ufqu'aii, blanc , levez la -, 
chair du poncire avec un grand cou-? 
teaU'de la longueur du ballotin , &.dé 
Fcpai fleur- dHin efcu blanc tout autour 
du ballotin , fans rien rompre en tour- 
nant comnie une vice jufqu’au jus, 
mettez tremper la chair que vous au- 
tez. levé ,*e (tendez une ferviette fur une 
table bien unie , & eftendez deflus la 
cbair du ballotin , ^ la découpez avec 
‘des fers d’acier de telle façon que voui 
voitdrez de fa hauteur ,fa iongnenr & 
tondeur que vous voudrez , garniflez- 
' ■* - Te 
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le dedans de petites lai<5tuës j & mettez 
fur le liiaut des laiCluës comme iin petit 
rocher de Técorce de citron confite que 
vous aurez râpé , garniflez-la de graini 
de grenade , prenez des citions cora- 
' muns, levez f écorce jufqu’au blanc, le- 
^ Vez la -chair en rond de fa long-tieiir Sc 
hauteur,& les découpez comme" la gran- 
^ dé couronne, garnilfez le tour de voftre 
couronne de petite couronnes de citron, 
J êc les emplLirez de petites herbes vertes, 
Sc mettez fur. -le haut de chaque cou- 
ronne un petit rocher i prenez des oran- 
ges , enléyez IVcovce Sc les découpez 
î-eo'mmc Jcs antres & en. faites un rond 
lé bord de l’affiette par petite cou- 
•^Tonne , Ôc les emplififez de grains dé 
■;^grênade , piftaches & amandes pelées 
coupées par morceaux, ou’des fleurs 
bâchées menues , garnirez bien le tout 
de grains de grenade & piftaches entiè- 
res , 6c la fervez avec du fucre & le vi- 
naigre. ' ' V S 

Les fers à découper cette falade fe 
trouvent chez un Coutellier au Faux- 
bourg- $, Germain en la'më de la Bou- 
cherie.' ' 

X ; ' ' \ Salade 

* . f* t 

^ ^ y ' A 




I* 
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Salade de chicorée. 

Cette falade fe peut faire tput le long 
de l'année i appreftés voftre falade de 
telle façon que vous voudrés, & la gar- 
nilTés félon la faifon on le lieu où vous 
ferés. En Hyver,de betteraves, citions, 
câpres , grenades. Au Printemps, de I 
fleurs hachées menues on entières. En ' | 
Automne, de'cerfueil, & antres verdu- 
' res ; ou de la mefme chicorée, ôc la fer- i 
vés avec huile, fel,vinaigre, & du fucre ' 
fl vous voulcs. 

De chicorée cuite, 

• Nettoyés bien la chicorée 5c ne loftcs 
point de fa plante , faites lajaoüillir dans 
de l’eau avec un peu de fel j eûant cuit- ’ 
te , tiré- la , & la làifle bien égouter fur 
Aine ferviette, blanche , coupés les raci- 
nes , ôc coupés la chicorée par bandes, 

Sc la drefles fur une afliette , sarnilTes- 
la de betteraves , câpres ou citrons par 
tranches, puis y mettes rhuile,le vinai- 
gre, & le fel, & du lucre fl vous en de- 
flrés ; ce que je ne repeteray plus aux ari^ 
ires falades. . ' ' ^ ‘ 

\ - ~ -Per fil de Aiacedome, 

, Prenés du per bien blanc , coupés 
les cottoiis de la longueur d’un doigt 
' proche 


Et M e TH o d I cij.1 e. 
proche les fciiilles , fendez les cottons 
en quatre , ou fix, & les mettez d^ns de 
l’eau fiêche,puis les fecoüez & les dref- 
fez fur une affiette,garniflbz-la de citron , . 
par tranche, & grains de grenade.' 

De Ji^acedoifje cuit. 

Cpupez les cottons de la longueur ■ 
d’un àoigt , les ratilTez & les faites cuire 
-avec de l'eau , on peu de fcl , faites. les 
égouter > & les arangez fur une aflTiecte 
bien proprement, & la garnilTez de tran- 
ches de citron & grains de grenade. 

^ De Raci/iesde Macedoine. 

Oftèz la peau des racines de perfil, 
prenez les cœurs les coupez en quatre, 

^ les mettez dans de l’eau, frêche , ef- 
soutez les , & les drclTez fur une afliet- \ 
te,& les fervez avec du fel,& du poivre ' 
blanc. 

" ; • DeSeBèry. - ' 

Lavez bien de féllery, fendez les cot- 
tons en quatrei les mettez dans l’eau frê- 
che , drelTés Ôc la fervés comme la ma- 
cédoine, 

Seiïery cuîta & la raùine\ 

De .mèrme fa^on que Macédoine, » 

Chicof ee fau^^fge •Verte, - 
trcnés des feü,illes de chicorée faüva- 

ge. 
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Jéo Le CvïSiN fER François 
ge, coupez-les bien menues, ôc les laves ' 
dans trois ou quatre fortes d’eau , & les 
laides tremper une heure, fecoiiés-la, & 
la drellez fur une affiette,& la garnilfez, 
de tranches de citron, & grains de gre- 
nade, Ôc la fervez avec le fucre, le vinaî- 
gra,& un peu d’ean de fleurs d’orange. 
Chicorée fauvage blanche. 

Prenez les feuilles de chicorée fauva- 
ge bien blanche , ne les coupez point, 
faites les tremper & le dredez ; elle fç 
fert comme cefle dfe chicorée verte fau- 
vage, elle fe peut aulîi manger à l’huile, 
& au vinaigre. 

Salade d*anchoü. 

Lavez bien les anchois dans du vin, 
oftez les arreftes , coupez le pdid'on en 
deux, ôc les dredez fur une affiette, gar- 
' nidez-le de perfil haché , ciboulettes, 
garni (fez le dehors de raflîette,de bettes 
raves cuites & de câpres, mettez dans un 
.plat de l’hnile d’olive, du poivre blanc, 
un }us de ciçron , ou du vinaigre j re- 
mués bien' le tout enfemble , & le met- 
tez fur les anchois quand vous les vou- 
drez fervir. ’ 

Autre falade d* Anchois. 

Elle s’apprête de raefme l’autre, dnon 

que 
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qae Ton fait des rôties de pain de la lon- 
gueur & largeur d*un doigta ôc on dref- 
ièra lés anchois fur la rôtie. 

' Salade d'elive^ 

y.iKMettez vos olives fur nne'aflîette 
creuf^ faites qu’elles trempent toufiours 
r dans l*eauj garni fifez-le bord de Tafliette 
de citron par tranches,^ grains de gre- 
' ' nade- 

• - Salade de câpres. 

Prenez des câpres vinaigrées , ôfl:ez 
' *Ies queues^dreifez les fur une afEcctCa^^ 
la garnilîéz de betterave , & la fervez à 
rhuile fans vinaigre. 

Câpres au fucre;' 

Prenez des câpres vinaigrées , oftez 
'4e,s queues comme cy deflTus, drelTez-les . 
fur une afliette, & la garnilfez de citron 
fpar tranches , & grains de grenade, & - . 

la fervez avec du fucre & l’enu de fleur 

«rérange. 

' Ve grenade, 

' Mondez le grains de la gçenade , & 
les'dreflez fur une aflîette, & la garnif- 
- fei de citron par tranches & piftaches 
en-tiere, & fe fert avec le fucre. ‘ . 

De piflache, 

^ Mondez les piftaches , & les mettez 

- ^ ^ ^ ^ '* dans 
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dans Teau fiêche,faites-les feicher,& les . 
coupez par morceaux, & les mettez fur- . 

. jiine aflictte , garniflTez - les de 'citron It ^ 
grains de grenade j fervez-la avec le fu- / 
cre, & l’eau de fleur d*orange. ^ 

Salade d'efcorce de citron confit. 

Râpez de l’écorce de citron cpnflc^ôc la 
' , • drelTez furuneaffiettepar petitsrdcliers/' 

& la garni (Tez d’écorce de citrons côfits^; 
_ par tranches & grains de grenades fe feit^; 
avec le fucre & l’eau de fleur d’orange, 

’ . . ‘ ’ Salade d’amande, • 

Mondez des amandes douces , le& •- 
, ^ coupez par raorceaux,dreflez les fur uné ' 

. affiette, ôc les garni fiez par tranches ôc ^ 
grains de grenade j fervez la avec grains .-j 
“ ' de grenade, & le fucre, - . 

Salade de citron, , 

Pelez le citron, & le coupez par trari- 
) çhej5,& les mettez tremper dans de l’eaU 

, égoutez-les & le dreflezTur une alHette^ 

& la garniflez de grains de gienâde,fer- . 
vez-la avec du fucre. 

De citfbns doux yoran^es & bigarades.' ~ 
Oftej^^ute la chair du citron , pne^ 
nez le dedansj& oftés les pépins, & les 
jettéz , & la dreflez fur une afliette 
& la garnifles d^efcorce de citron con- 

/ 
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fite, & grains de grenade^ fci vez-la avec 
le fucre. - ■ 

Salade de eoncornhre pour V Hyver, ■ 
Prenez des concombres vinaigrez,Ies 
coupez par tranches , & les dreifez fur 
une àlEette, garnillez-la de betteraves, 
partcpierre , corne de cerf. Il y a dans 
noftre Traité de Cuifine d’autre façons 
de falades de concombres. - 

■ , ,, Salade de betteraves» - 

, : . - Faites cuire des betteraves à la braize. 
cm au four,oudansdeleau,& les pelez 5c 
coupée p^ roiielles, dreflèz-les fur une 
a(Eette,5c la garni (Tez de câpres ; adjou- 
ftéz- y le refte de ralfaifonnement. 

' Salade dis petites laiEtues, & autres, 
^Lavez bien les petites laiâ:aes, & les 
^épluchez bien, drelTez les fur une afliet- 
te & les garnirez de tranches de citron, 
grains de grenade violette, 

- LaiBues pommées y & autres, >. 
Coupez lés laiclues par quartiers, la- 
vez-les bien , & les fecoüez, & coupez 
iès bouts des feuilles , & les dreflez fur 
’ une alEette, garnilFez le milieu de pour- 
pier, & autres bonnes herbes , 5c l*en- 
tourez de fleurs \ ces falades fc peuvent 
fer vir au fucre. 

Salade 
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nir félon la volonté des perfonnes : Mais 
fouvenés'Vous de les biens laver & éplu- 
cher, de^ façonner le citron, ik le mettre 
tremper dans Teaii ; pelés bien les aman- 
des éc piltaches,&' les mettes aulîî trem,- 
per. Les falades.où )ene mets point l’af- 
laifonnement/il les faut fer viravec l'hui- 
le/ fel, & vinaigre. 

t O 


la mmiere de faire du fel blanc 

" avec le fel grisl 

- \ 

Chapitre IX. 

«•» « . ' ' , 

F Renés deux litrons de fel gris, met- 
tés-les dans une terrine avec trois 
pinces d’eau , laifsés - les tremper, ôc les 
remués quelques - fois ; lors qu'il fera 
fondu, pafsés - le dans une ferviette laif- 
sé ralFeoir l'eau , 5c la versés bien dou- 
cement dans un autre vailîèau , gardés 
de remuer Tordure qui eft au fonds, & U 
jettés , continués à la changer de vaif- 
feau apres l’avoir laifsérepofer jufqu’à 
ce que l’eau foit bien claire ; faites - la 
boii'llir dans une bafline ou chaudière, ‘ 
?. . remués 
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» ■ ^ , 

l'emnés quelque fois au fond crainte' que j 
le fel ne s*y attache ; Faites le boüillir ' 
jufqifà ce que l’éau foit toute confom- 
mée , Sc que le fel demeure fec j cirés-lc 
& le métrés eu lieu fcc. 


I 



PATISSIER 

FRANÇOIS. 


CHAPITRE PREMIER. 

, Continent la tnaniere <de jrire de la 
fajte bixi€, 

n SM Re nez par exemple un boiT- 
Teau de farine de feigle , de la- 
quelieon aura ofté le gros foh; 
pecriïTez bien cette farine avec de leaii 
cfiaude,& faites en forte qu’elle foit fcr- 
Cette pafle fervira principalement à 
faire la croufte des partez de jambon , ôc 
% venaifon que l'on tranfporr'e 
loing, 6e dont la croufte doit cftre forte* 
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ôc de refpoiireur d’un ou deux poulces, 
ou plus ; Vous pouvez adjoûcei une dé- 
nué livre de beurre en cette parte. 


I I. 


Pafie htàNche pour faire de gros p a fez, ' 

M Ettez fui le tour à parte, c’ert à di- 
re fur une table bien nette , pat 
exemple, un demy boirteau de fleur de 
farine ; faites- y un trou, du forte, dans le 
milieu. Lespaftirtiers nomment ce creux, 
nue Fontaine : Mettez-y deux livres d&- 
beurre frais ; Ôe.rt le beurre ert dur , il 
faut le manier avant que le mettre fur 
le tour, afin de le ramollir : quand le 
beurre fera dans la farine, on y adjdûter^ 
environ trois onces de fel écrasé & ré- 
duit comme en poudre: Adjoutez-yaiifli» 
dés l’abord un demy feptier d’eau ou.eaf- 
viron , puis on commencera aufïi- toft à 
fraifer la parte & à la bien manier entre 
les mains , & à mefure que vous ferez là 
parte , on l’arrofera de'fois à autre avec 
un peu d’eau. \ i 

C^iand la parte fera bien Iiée,vous l’é- 
tendrez avec un rouleau de bois. Jettés 
quelque peu de farine fous la pafte'^’ 
dertiis aulfi, afin qn’ lie ne s’attacheài^J 
table, ny au rouleau de bois. 

' -i Rem’a: ■ 
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Remarquez eii general qu'ileftàpro. 
pps de faire la pafte plus gralTe en hy ver» 
afin de la rendre plus maniable j & au 
contraire > ilvfaoc faire lâ pafte un pçij 
moins grafie,& par confequenc y mettre 
un. pca moins de beurre quand if fait 
chaud,afin de la rendre plus fcfme,patce 
‘-que la chaleur ramollit trop la pafte, êc 
fait qu’elle ne fe foûtient pas,quand elle 
eft bien gralTe : neantmôins il faut eftof- 
. fert la parte à proportion qu’on defire la ^ 
cendre fine. 

Remarquez auflî , qne s’il fait froid 
quand on fait de la pafte,il eft bien à pro- 
pos de la couvrir avec quelque lineo 
chaud, quand elle eft petrie à demy ,6fia 
de la dégourdir , poison achèvera de {a 
manier, & pétrir jufques à ce qu'elle foit . 
bien liee,& qu'on n'y fente aucuns gra- . 
meaux.dedahs en la maniant, ^ ® 

III. 

Za maniéré dejaire la paBe hUnchefihf • 

' poHrfervir à faire des pafiezd'^ette, 

& autres cjue Pen mange chaudt j ^ U 
croûte dés tartes , des tourtes , taletnoufes ' 
& autres paftjferies. ' ' 

F Aires de la parte blanche i & au lieu ■ 
de mettre feulement deux livres de 

' I — H 
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lyô Le Pâtissier François , 
fceurre pour un demy boifTeau de farire, 
on y en mettra trois livres,&: cette pafle 
fera tres-propre à faire des partez d af- 
jSette de poîdirinede veau j de pige jii- 
Ueaux, de beatiilés, & autres pour man- 
ger chauds- 

Et lors que vous dre (Ferez un' abaille 
pour faire un de ces partes ^ on luy don- 
nera environ l’époifTeur de crois ou qua- 
tre quarts d’écus j &: vous ferés en forte 
que le milieu du fond du parté , foie on 
peu plus épois , afin de donner plus de 
ioüftenance au parté. . , 

Que (î vous employés de cetcè parte 
pour faire de tourtes, ou des tartes, ou 
des talemonfes & autres PatilTeri es fem- 
blables , on luy donnera répoilTeur-d^wi 
qnart-d’ccujou d’une pièce de trente fols 
plus ou moins à proportion de la gran- 
deur de la piece de four. 

IV. 

• Paflre feHilletée, 

M Httés fur le tour par exemple nn 
demy quart de fleur de farine de 
froment , faites-y un folTe & y-verfez 
une verrée d’eau, âjoûcés-y environ une 
deniie once de Tel écrasé, maniés bien le 

■ " “ ' rofes ' 



•I 
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rofés de fois à autre avec un peird’eauVà ' • 
proportion qu'il çn fera befoin. - 
Quand cette parte fera bien liée , en 
forte toutefois qu’elle foit.iin peu mol- 
lette ; v ous’ la metti ez en une maife ou ■ î 

pelotte', lafrt'é-la repofer environ une i 

demieJîeùre 3 ;ou un peu plus afin qu’elle.^ ' ! 

- fe relîuye,puis on récendrà avec un lou- ■ ! 

Icaiifjufques a f époifleur d'un poulce en | 

la poudrant’ de fois à autre avec un peu 
de farine.'" . ’ ' i 

Lors vous prendrés une livre de'bon 
beurre qui (bit un peu ferme fil ne faut ^ 

' pas qu’il foit falléj eftendés ce beurre de , j 
la largeur de voftee paftejôc 1/appIaftirtes * . ! 
fur icelle avec vos mains, puis vous ra- | 

batterés les quatre coings de la pafte, oui ' 

bien vous la pUèrés en double > en fortç i 

que le beurre fblt enfermé dedans. Cel^ J 

cftant fait, il faudra eftendre la parte & * , ' 

la rendre bien mince avec le rouleau* 
puis replier encor les quatre coings de la ! 

parte fur le milieu, & la reftendre dere- ■ 

chef avec le rouleau , & la replier ainû ' 

^Jufques à quatre ou cinq fois, pour enfiji , ' ! 

reduijre cette.pafte à telle épairteur qtx'il ' 

ièra à. propos :/£t ne faut pas oublier de 
poudrer cette parte de fois à autre AYgf 

H a • ' ■ 


Digitized by Google 


171 Le Pâtissier Franço I s 
un brin de farine , afin qu’elle ne s’atta^ 
che pas fur la table, ny au rouleau, ny à 
vos doigts. 

Si vbus defirez employer de cette pâte 
fueillettée , pour faire une tourte de pi- 
geonneaux , ou quelqii’autre piece de 
four , vous en prendrez autant qu’il fera 
befoin,mettez-Ia en pèlotte, puis on l’é- 
tendra avec le rouleau de bois en la pou- 
drant avec un peu de farine » & vous la 
réduirez environ de répaUîèur d’un 
Louis d’argent d’un écii. 

Lors que ce morceau de pafte fera 
étendy. pour la première fois, on le pou- ' 
drera aveenn brin de farine ,'puis il fau- ^ 
dra le plier en double, &c le prefenter fur 
une moitié de la tourtiere; puis on rabat- 
tra fur l’autre moitié de -la tourtière la 
moitié de l'abai iTe ou fueillet de pafte,& 
enfuitte vous garnirez & façonnerez la 
piece de four cdmme il fera dit en fon 
îicu. 

Remarquez que fi vous mettez moins 
de beurre pour faire cette pafte,ce ne fê- 
ta que, de la pafte demy fueillettée. 


' V. 


t 
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_ ; . V. , 

Pafié à Vhniîe y& le moyen de luy en ' 
oHer l’odeur, -t 

I Lfaùt premièrement faire paffer Thui- ' • 
le fur lefeUjC^eftà dire, là faire bouil- 
lir jufques à ce qu'elle ne falTe plus de 
bruit , &c par ce moyen elle perdra ce 
• qu*elle a de defâgre'able, quelques-uns y 
ajoutent une croufte de pain, 

* Quand voftre huile fera apreftée ^ on 
mettra fur le tour, par exemple un litron 
fleur de farine , ajoutez- y trois ou qua- 
tre jaunes d'œuf , une pincée de fel-, dé 
rhuileà diferetion & le quart d un demy 
féptier d'eau ou environ, mêlez bien ces " 
chofes e,nfemble,& maniez bien la pâte, 

& faites en forte qu’elle demeure urj peu 

dore, parce qu’elle nV, pas tant de foutei 

nance que du beurre , puis 'vous i’em- ’ • 
ployerez félon vcftre befoin. 






VI. 

P^ede/ltcre^ . 

feRenez par exemple un quarteron d« 
^ fucre en poudre paifé par un fac,& le 
fïUttez dans un mortier de marbre bien 
; net, ajourez- y le quart d’un blanc d’œuf, ‘ 
-"_^'environ une.demie cuiHetée de jus de 
.’^itron , remuez doucement ees chofes 

H i ' ^ 
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174 Le Pat ISS 1ER François 
enfemble iufqnes à ce que le fucre com- 
mence à fejier s^il a de la peine à fc lier> 
on y ajoutera quelques goûtes d*eau ro. 
fe,C?c lors que le fucrc commencera d*ctre 
lié i vous le batrez avec ife pilon pour lé 
réduire en pâte bien liée & bien ferme,& 
lorsqu’elle fera bien corroyée , vous en 
ferez des abelTesou croûtes de patilîèrie. 

Remarqués qu’on fait quelquefois de 
la parte à demy fucre>en méfiant parties - 
égales de fucre 8c de fleur de farine^qu’il 
faut incorporer enfemble comme il a eflé 
dit cy-defliis. 

v w wn. .. , 1 . I ■■ I 

^ »*■ 

Chapitre II. - 

mfwicre de faire de t'effice douce dtt 
PajHjJters, 

P Renés deux parties de gingembre, 
par exemple deux onces, &c une par- 
tie, c’eft adiré, une once de poivre battu 
en poudre , meflés-les enfemble , ajeu- 
tez-y du clou de girofle bactu,de la muf- 
,cade râpée bien menu , 8c de la cand- 
ie battue, de chacun une once ou envi- 
|PU f pour une livre de poivre plus ou 

moins, 

I 
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moins, comme il vous plaira, ôi confer- 
vez toutes ces chofes niellées ènferable 

dans une bocte. 

( 

•Remarquez qu’on peut garder feparé- 
mént‘'chaqüe forte d'épiflè dans des pe- ' 
tiCes bourles de cuir, pu dans une bocte 
divifée en plufieurs tiroirs/ * 

Remarquez auflî qu’il yaplufienrs- . 
perfdnnes qui n’emploÿeht que du ppi- '' 
vre feul au lieu des autres epilîes ; quoy 
■que l’epilTe compofée foit plus douce que 
' le poivre feul. - • * 

. ' £pijfe falée, 

F Aites fecher du fel, puis vous le met- 
trez en poudre, & vous mettrez aué 
tant pefant qu’il y aura d’épi (le , gardez 
la dans un lieu qui ne foit pas liumi^# 


, . C H A P 1 T R e" III. ■ • 

-'lidiTKiTiîCTe àe de la doreur e 
y . des Pajlijpers f our donner couleitr 
àlafaJHfferie. 

B Attez enfemble. des jaunes & des . 
blancs d’œufs, comme fi vous.defi,- 


17^ Le^atiss 1ER. Franco rs 
tiez en faire une omelette, & fi vous de- 
jfirés que la doreure Toit forte Sc bien bon- 
ne a il fuffit de délayer mi blanc d^œuf 
avec deux ou trois jaunesrque fi vous dé- 
files que la doreùre foie psfle,on ne pren- 
dra que le jaune des œufs qu’il faudra 
délayer avec un peu d*eau. 

■ £c pour employer la doreure, mouillez;, 
en une plume , ou une petite brolFe , ou 
' feallec de plume , ou de foye de porc , & 
que cette brofle foit douce, puis vous eu 
dorerez la paftilferie. 

Si vous ne defirez pas employer d’œufs 
pour faire de la doreure , vous pouvez 
détremper un peu de fafran , ou de fleur 
de foucy dans du laift, ou vous fervic 
d’œufs de brochet, pour faire voftre do- 
feure eh Carefroe , car cette doreure eft 
maigre. Vous remarquerez que les Pa- 
ftiûlets mettent du mie! dans leur doreu-" 
re, pour épargner les œufs. 

Chapitre IV. 

JLa maîiiere défaire dé la Crefwe de 
■ Pafiijfier, 

P Renez par exemple une chopîne de 
bon laidt félon la raefure des laitières, 

c’ea 
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c’eft environ une livre demie pefant 

- de lai(5t de vache. - ^ * 

Mettez ce lai<5t dans un pocflon fur le 
feu : Il faut auffi avoir quatre œufs , & 

pendant que le lai(5l s'échaufFeraTur le 
feu ,on calTera deux œufs , & faudra dé- 
layer le blanc ôc le jaune avec environ ' 

-un demy litron de fleur de iârine,comme 

- lî c*eftoit pour faire de la bouillie , en y ' 

ajoutant un peu de laiâ: : Et lors que la 
farine fera bien délayée en forte qu*il n*y- 
ait point de grumeaux j vous y caflefez 
encore les deux autres œufs l’un apres 
Tautre, afin de les mefler mieux dans cec 
appareil. . ' ^ - 

'Er comme le laiél: cômencera à bouillir, , 

' vous y verferez peu à peu ledit appareil 
d’œufs &c de farine détrempez enfemble ; 
avec do laiél: comme nous l’avons dit,. 

.faites les bouillir enfemble à petit feu . 
qui foit clair & fans fumée : remués avec 
unecueilliere tout cét appareil comme fi 
c’étoit de la bouillie : Il faut auflî le faler 
à difcretion pendant qu’il cuit , & y àd- - 
j-oûter un quarteron de bon beurre frais. 

Cette crème doit eftre cuitte au bouc ‘ - 
d’un quart d’heure & d'emy ou environ, 
puis on la verfera dans une écueile ^ ôc - 

' ; : H 5. ■■ 
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178 Le Pâtissier François 
vous gaulerez cetce compofitionjquc lès 
Paftilliei's nomment de la ciefme dont on 
employé en beaucoiip'de pièces de four. 

II. 

Crefme qui efi pUu fine, ' • 

P Renez par exemple un quarteron 
d’amandes douces pelées,& les pliez 
•dans un mortier, & y ajoutez peu à peu 
un bon quarteron ou près d’une demie 
livre de fucre , incorporez- les enfemble 
en y ajoutant de fois à autre un petit 
d’eau rofe. 

Quand les amandes feront appreftées 
de la forte , il faut avoir une chopine de 
laidt félon la mefure des laitieres,& qua- 
tres œufs frais : Calfez vos œufs,& met- 
tez feulement les jaunes dans une ccael- 
le,& les délayésavec un peu de laid,puis 
on les verferadans la paftc d’amande pour 
les meller enfemble. 

Lors vous prendrez autant de ‘fleurde 
farine qu’il en pourra tenir quatre fois 
dans une cueilliere d’argent, delayez-Ia 
avec une partie de voftre laiâ comme fî 
c^ftoit pour faire de la bouillie : & lors 
que cette farine fera détrempée parfaite- 
ment, on y verfera le refie de la chopine 
de iaiél, puis on U fera cuire en façon de 

bouillie! 

f' ^ 

y , 
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, boilillie ; Il faut referver un peu de laiâ:, 
afin d’en remettre dans cette bouillie fî 
elle devient trop époifle en cuifant. 

Quand cette boüillie fera à deniy cuite 
ver(ez-y votre appareil d'amandeSj& re«] 
muez bien le tout pendant <^u*il cuiraj ôc 
le fallez suffi : Et lors que cet appareil fe- 
ra cuite ôc époifly en confiftance fuffi- 
fante,il faudra le verftr dans une ecuelle 
lailfer repofer cette crefme jufques au 
)oiir fuivantjOLi pour le moins julques à 
- ce qu’elle fe foitprifeen façon degelce; 
en forte que vous puiffiez la couper avec 
un couteau, comme de la pafie, ou de U 

III. 

Crefme pour le Cfirefme, 

P Renez une chopine de lai<îl de va- 
che, faites le bouillir, ayez auffi un 
petit plus d’un demy litron de fleur de fa- 
rine detrempéeou delayée avec du lai<St, 
& le verfez dans le laid bouillant, puis 
^ony ajoutera un bon quarteron pc fa nt 
d’amandes douces pelées, & battue dans 
le mortier avec un peu de laid, Sc il tuf* 
^qu’elles foient battues on peu .moins qug 
fi c’eftoit pour faire du macaron. Vou* 
fiillerez cette crefme pendant quelle cui 

H C ï 
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cuit, ajoûcez-y au(R un quarteron. <îé, i 
beurre frais, 6c remuez continuellement ' 
cet appareil durant qu’il cuit,& for la fin 
vous pouvez y ajouter un petit de fafran ' 
détrempé avec un peu de laid: pour don- 
ner une couleur jaune à cette crème : & 
lors qu’elle fera cuite en confiftence fufi- 
lîfante , on la drelTeradans une écnelle 
pour la lailfer fe prendre & repofer juf- 
^ues â ce que vous en ayez befoin. 


Chapitre V. 

Za maniéré de faire de U glace de fucre^ ' 

M Ettez dans une écnelle de fayance> ‘ • 
par exemple un quarteron de fucre ^ 

qui foit en poudre bien déliée, ajoutez- y » .. ^ 
îa moitié d’^un blanc d’œuf, & plein une 
cuilliere d’argent d’eau rofe, ou plus s’il 
cft befoin i battez ces ch^es enfemble, 
Jufquesà ce que- le tout foit réduit en 
confiftance de fyrop bien épais ^ ou^de 
bodillie bien claire. 

Les Paftiflîfirs appellent cette compo- 
£tion de la gbce de fucre , parce qu’elle . 
fcrt à glacer des pièces de four , pomme 
ÿe& m^epaiuSj^& des,pa{lez à l’Angroiw 
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ie.rarlefquels il faut Técendre prompte- 
mçnc , comme il fera dit cy-apres , avec 
k dos d’une petite cueiiliere,ou avec ur» 
, couteau, ou avec une gâche en faqon de 
doreure. ' - " 



ChÀp.itke V"I. 


uîdvis generaux pour le fait de 
Pafiijferie^ 

R Emarquer 'que fi vous n’^avez que 
peu de pâtifieric a faire cuire dans 
un grand four , il n*eft pas befoin de 
, chauffer tout le four entier , mais feule- 
ment une partie d’iceluy pouty faire cui* 
re V offre paftifierie. 

^ Les perfonnes curieufes ont de pctit^ 
fours particuliers en leur maifon,& quel- ^ 

^ ques curieux en ont qui font portât! fs ,. , 

Les Coifiniers ordinairement fe fer- 
vent de toiirtiejîes couvertes, pour y fai- 
. recuire leur s tourtes & autres pâti Iferies , 

délicates. - 

Remarquez , que quand nous parle- 
rons du mot de livre,par exemple d une 
Hvte de beurre nous entendons parler 
de la livre qui pefe feize onces^ bu deux 
‘ , ■ marcs 
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maics des Orfèvres , ôc ainfi des autres 
poids à proportion. 

Reraarquez auffi que quand nous par- 
lerons d'une peinte^ que c’eft de la pinte 
félon la mefure de vin de Paris^qui tient 
la pefanteiir de deux livres moins une - 
once ou environ d'eau j ôc environ la mê- 
me pefanteur de vin , la chopine eft la 
moitié d’une pinte-,&: le demy fepiier eft 
le quart d’une pince. Ces mefnres ont des * 
noms dîÇereus en pltifieiirs lieux , mais 
vous ne pouvez pas vous tromper , en 
vousarrcftant à la pefanteur des mefures 
que je vous propoie. 

Remarquez que quand nous parlerons 
d’une pinte de laiét^que la pinte doit pe- 
fer trois livres moins une once ou envi- 
ron, & les autres mefures à proportion, & ^ 
par confequent , poilTon de laiift , c’eft à 
dire la huitftiefme partie d’une pinte de ^ 
kiéfcjà la mefure des lai 61 ieres,doit pefer 
5. onces & demie & 3. gros ou environ. 
Remarquez aulH, <[üè quand nous par- 
lerons d’un boilfeaude farine , nous en- 
tendons parier de la faire qui eft fans 
fonc , & que le boifleau de cette farine 
doit pefer douze à treize livres ou envi- 
ron , & les autres mefures à propartion, 
c’eft à dire, que. 
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Le demy boifïeau doit pelet iîx livres, 
ou un peu plus. 

Le quart de boilFeau doit pefer trois 
livres à bon poids. 

Le litron ou feiziéme partie d^un boif- 
feâu de fleur dé* farine doit pefer trois 
quarterons, c'eft à dire, douze onces. 
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Z»it manière de mettre un jambon en pafle, 

F Aites tremper dans de l’eau un jam- 
bon fuivanc qu’ii fera plus ou moins 
. gros , époi s, & fec. * . 

. Si un jambon eft bien gros & bien 
fec ou fumé , comme font les jambons . 
de Mayence ou de Bayonne, il faudra 
le laifl'er tremper pour le moins durant 
' vingt-quatre heures ou plus dans de 
l’eau. Puis vous verrez fi le jambon fera ' 
deifaié fuflifammenc. 

► Pour cet cfîèt vous le tirerez hors de 
Teau, & ferez une ouverture ou entaille / 
profonde «u milieu de ia chair, pour en 
tirer un petit morceau que vous mettrez 
dans voltre -bouche , pour reconnoî- , 
tre fi le jambon, eft allez deflalé j & fi 

' . vous . 
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184 Le Pâtissier François 
vous jugez qu’il foit fuffifamment delï^-- 
lé, vous l’aprêterez fui vaut qu’il eft re- 
quis pour le mettre en pafte. 

Premièrement, il faudra parer le def- 
fous du jambon jufques à la chair vive, 
afin d’en ofiet la fuperficie de la chair, 
& ce qu'il y en a de trop fec Ôc faléj puis 
vous lèverez & ofterez la coienne & 
peau de deffus, & couperés auffi le bout 
du manche. 

Lors que voftre jambon fera préparé 
de cette (ortc, vous ëtendrés autant qu’il 
fera befoin de pafte fur le tour ;il faut luy 
donner l’époilTeur de deux poulces ou 
environ, & fur le milieu de cette abelTe, 
vous ferés un liét de tranches de lard. 

Il faut que ce liéfc de lard foitaufli grand 
que le jambon; vous mettrés fur ce liél'de 
lard une bonne poignée de perfil haché 
groflietemêc,puis vous poiidrerés le jam- 
bon avec de l’épice doyice , & par apres ' 
vous le placerez fur le liét de lard & des 
perfiitpuis vous piquerez fur je defiTus du- 
jambon quelques doux de girofle,& de 
petits morceaux de canelîë , .puis vous, 
mettrez encore fur voftre jaiTibon une ' 
couche de perfil,Ôc un liét de triches de 
krd,.ac cinq ou fix feüillcsde lauriers par 
' . . deftiis 
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^edfiis le lard, puis une bonne demie livre 
de beurre frais qui foit aplacie & étendue- 
en forte quelle - couvre toutes les tratv^ 
chesdô^ard qui font fur le jambon. 

Lors vous étendrez fur le tour autant " 
de parte qu*il en fera,befoin pour faire 
TabelFe de dertus p^tur couvrir le pafte'» ' . ' 
Moiiillés un petit cette pâte avec la peti- 
te broire,& couvrez le pafté,& lors qu'il 
fera façonné, vous le mettrés incontinent 
dans le four , qui doit eftre quart aiiflî 
chaud que fi c’eftoit pour cuire de gros 
pain. - ’ 

Si le )ambon eft bien gros ; il faudra , 
trois bonnes heures à le cuire ;, & s’il eft 
mediocre,il fuflîra qu’il foit an four deux 
heures & demie, ou feulement deux heu- 
res , fuivant qu'il fera plus gros ou plus . 
petit. ; . 

Quand le pafté aura efte environ une 
demie heure dans le four, il faudra faire 
deux ou trois trous fur le eouvercle,pour 
donner vent au parte , à faute dequoy il 
creveroit. Ce qu’on doit obferver à tou- 
te forte de partez qui font gros. 

Si la croufte du pafté prend beaucoup 
de couleur en peu de temps, & qu’elle . 
noircifle a c*eft unfigne que la chaleûx«, 

^ du . 
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du four eft trop forte,& qu’elle brûle le 
parte , c’eft pourquoy il faudra ofter de 
la braife. 

Que fi au contraire , le parte ne prend 
pas de cou leur, c’efi: un fîgne que le four 
ii’eft pas artez chaiid,ce qui vous oblige- 
ra d’augmenter la traife, afin que ce pâ- 
té puiffe cuire en perfe<rt:ion,& lorfqu’il 
fera cuit vous le tirerez hors du four. 

" ’ Un jour apres que le parte fera cuit, il 
faudra boucher avec de la parte les trous, 
qui font au couvercle du,parté,afîn qu’il 
ne s’évente point en prenant air par ces 
trous, ce qui feroit caiife qu’il nç fe gar- 
deroit pas long-temps. ' 

II. 

Xrf manière de faire un paflé k la 

F Aites defialer dans de l’eau un jam- 
bon de Bayonne ou de Mayence , ou 
un jambon commun : & lors que le jam- 
bon fera détrempé fuflSfamment, vous le 
: tirerez hors de l'ean,nettoyés le dejfTous, 
& coupés tout ^e-qu"il y a de jaune juf- 
.qiies à la chair vive,coupez aufii le bout 
du manche,puis il faudra lever lacoïen- 
ne, & fi le lard eft plus épois que le tra- 
. vers de dôigt,on lèvera le furplus, & ce 
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lard fervira pour metcre en tranches* 
pour eftofFer ce pafté. 

Lors que le iainbon fera préparé de k 
forcc,vous le ferés cuire à demy dans de 
Leau avec quelques feiiilles de laurier, 
& autres fines herbes. Et Iprs qu*il fera 
cuit à demy ou environjvons le retirercs 
hors du bouillon , ôc le rnettrés fur une 
. claye,afin qu’il fe refiuye. On peut aulîi 
- defoûTer le jambon quand il eft cuit à 
> demysprincipalement fi on veut en faire 
. un pafté drefle, 

Qumd le janobon fera refibyé , vous 
-dreflerez une abeftè de pafte bife ou de 
gruau blanc fans beurre ,r Vous pouve25 
faire ce pafté en vepaifon , mais il vaut 
mieux faire un pafté drcftc,ou pafté (Taf- 
iîette à caufe de répoifleuc de la viande. 
C’eft pourquoypour fa^C un pafté dref- 
fé de ce jambon , il faudra drefièr la 
' croufte en rond de grandeur fulïifante, 
ôc luy donner environ un derriy pied de 
^hauteur, & qu’elle foit époiffe environ 
d^up bon pouice , puis on garnira le de- 
dans du pafté d'un iiét de grandes tran- 
ches "de làrd femblables à celles dont on 
barde les chapons ’ : pois on mettra fur 
ce lard un peu de perfil haché stoftiere- 
' ment 
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ment puis vous poudrerez le ' jambon 
avec deux ou trois pincées d’épilfe dàu- 
ce,deux pincées de poivres blanc batu,& 
deux pincées. de canelle battue , puis on 
placera je jambon fur le liéb de,krd,& on- 
piquera fur le jambon environ une dou- 
zaine de doux de girofle, avec autant de ^ 
petits morceaux de canelle : on y mettra 
auffi une couple d’éehalottes écrafées,un 
petit brin de perfil & de thim,une demie, 
livre de fein de porc, une demie livre de 
moelle de bceuf, & une demie livre de 
bon beurre frais qui foit aplatie, en forte, 
qu’elle couvre tout le ddïiis do jambon: 
& fur le beurre on mettra encor une 
bonne pincée de poivre blanc, & autant 
de canelle battue, puis on mettra encore 
fur le beurre quelques tranches de lard, 
ôc une couple de feuilles de laurier. 

Lors que^ pafté fera affaifonnéde cet- 
te forte,il faudra le couvrir d’uiie abaifle 
de parte, &c que ce couvercle fqitde l’é- 
poirteur d’un bon poulce, puis on dorera 
le couvercle, & vous le percerez dans le 
milieu, & y appliquerez un chapiteau ou 
petite couronne de parte faite en façon 
d’un entonnoir,fi le pafté eft drelTé.Puis 
on mettra ce parte fur une feuille de pa- 
pier pour le mettre au four, : 
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• Il faut vingt-quacre heures ou trente 
heures pour faire cuire ce pafté, & vous 
luy donnerez Tâtre un peu moins chaud 
que (I c’eftoit pour cuire de gros pain. 

' Quand ce pafté aura efté cinq ou (ix 
heures dans le four, vous le retirerez de- 
hors du four , & lé mettrez fur un ron- 
^au : & VOUS décernerez le couvercle 
qu’il faudra lever pour voir fi ce paftc efl: 
bien plein de faulce ou non:car fi la faul- 
ce paroi ft ufée , il faut remplir le pafté 
avec de bon'boüillon de viande,bu il n’y 
ait point d’herbes ny de fel , & fi vous 
' avez du jùs de mouton, vous en pouvez 
mefler avec le bouillon î puis on recou- 
vrira le pafté , pour Je remettre inconti- 
nent au four , éc dè cinq en cinq heures 
ou environ ; il faut retirer le pafté pour 
V voir s*il n’eft point fec, afin d’y remettre 
du bouillon, & continuer ainfi jufques à 
te que la viande foit pourrie de cuire 
aans lé pafté. 

^ Trois ou quatre heures devant que le 
pafté foit cuit , on peut le garnir de bea- 
tiiles, blanchies Sc bien apreftéés, & de 
champignons & autre garnitures. 

Et pendant que ce pafté cuit,il faut en- 
tretenir la chaleur du four , & pour cet 
' " effet. 
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- effet I vous mettrés de fois à autre dc-Ia 
Liaife bien allumc'e dans le four,& loing 
du palté y & quelquefois des baltons'de 
fagots bien fees. 

Que fi vous avés fait ce- parte en ve- < 
naifon, c’dl à dire en long , on l’eftortc- 
ra de inefrne façon , faudra dé plus 
mettre nn lidfc de perfil fous la viande,& 
nn autre lid de perfil par dert’us. Et ne 
faudra pas oublier de faire trois, ou qua- 
tre trous fur la couverture du parte pour 
luy donner vent j & il u eft point beloin 
d’y mettre de couronne. 

III. 

Pajlt de jambon à la ^Turque, 

I L faut préparer un jambon comme au 
Chapitre precedent :& lors qu’il fera 
'Çuit à demy dans de l’eau , &c defoiré, on 
le lardera du cofté du maigre avec des 
lardons poudrez d’épilfe douce , & quô 
ces lardons foient de la grôlfeur d'un 
tuyau de plume, puis on poudrera la vi^» 

. de avec un peu d’épiflë douce & de poi* 
Vie blanc battii, puis vous drefiërés une 
' croufte de parte d’affiette comme ali 
Chapitre precedent : les curieux pour- 
ront fe fervir de parte demy feuilletée 
pour drelTer de parte > principalement en 
. - - hyyer> 
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h y ver , parce que cçrte pafte à plus de ■ 
fouftenance durant cette faifon : mais ce 
pafté eft fort mal-aifé à manier lors qué 
iacrouae eft de ftüiilecage. 

,\;La'cronfte cftantdrelïee, vous la gar- 
nirés par dedans de tranches de lard avec 
quelque brin de perfil ôc thiin, puis on 

• y mettra la viande,fur laquelle ôn pique- " ■ 
rà cinq oti fix doux de girofle I ôc une ; * 
douzaine de petits morceaux de canelle,- 

& deux bonnes pincées de canelle bat- 
- .tüe ; ajoùtés-y un brin de perfihécha- 
lotte écrafée , un demy quarteron de pf- ' 
»gnon , 8c demy quarteron de rai fin de 
Corînthe,un quarteron de prftaches pe- 
^UéeSjUne côte d ecorce de citron confite, ' - 
‘ ^•^^upée par petites tranchesjun bonquau-* 

^ teron ôc demy de fiicre en poudre,u ne de- 
finie livre de beurre fraîs.une demie livre 

m* , , ■ ^ 

de fain doux,& une demie livrede moëfle 
*de bœuf, & une grande tranche de lard *: 
'pat deflus, une feuille ou deux de laurier 
& un brindethim : couvrésce,pâfté,& 
faites un trou & une couronne fur le cou- 
. vercle , ôc faites cuire ce pafté comme 
au Gdiapitre precedent , regardés de fois 
à autre à la jfaulce , ÔC le rempliflez de la . . 

• ’mefihe façon, . * ' 

r ;Trois 

I- ^ P , * , 
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Trois ou quatre heures devant que ce 
parte foie cuit , vous pourrez y ajoutée 
des champignons & beacilles blanchies» 
& deux heures devant que,de le tirer du 
four, on pourra y verfer une faulce dou- 
ce, compofée d'une verrée de vin Blanc, 
d'un quarteron de fucre,& un peudeca- 
nelle en poudre,& fi vous voulez un peu 
de vinaigre. 

Remarquez que fi on ne mange' pas 
entièrement en un repas un de ces paftés, 
on peut le faire rcchaurter plu fieurs fois, 
& s'il y manquoit de la faulce, vous pou- 
vez y remettre un peu de bouillon éc de 
Jus de viande. 

IV. 

maniéré de mettre en pafie de la cha^ '* 
de cerf y on de fanglierl ou de dai?7yOU de 
/juel^u autre viande grofieretCornme une 
rouelle de veau^ une tranche de hceuf ou 
un membre de mouton. Comme aujjfi la 
maniéré de faire un pâté de lièvre, de la^ 
pin,d*oye,de volaille d*inde,de canards, 
de perdrix , de pigeons vieux, & autres 
gros oife aux, 

R Emarquez qu'il ne faut pas mettre 
en pafte aucune forte de chair fi elle 
n'çft mortifiée : Laifiezdonc mortifier' - 
~ . fuflifani 
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fuffiramment la chair que vous defirez 
, mettre en pnde, puis il faudra la battre 
plus ou moins avec un rouleau de bois, 
ou ballon , fiiivam quelle fera plus ou 
moins efpoifTe ou dure ; & vous remar- 
querez qu*il faut bar tié davantage le 
bœuf & le mouton quctoute autre forte 
de viande. 

Remarquez auflî qu*U eft à propos 
d*oftcr les os fuperflus de la viande qu'on 
cdefire mettre en'pafle : par exemple, le 
' manche d'un membre, de mouton ; & à 
régard des os qui font dans la viandc,il 
faut les calfer,!! vous n’aymez mieux de- 
folfer entièrement la viande ; ainlî on 
^olle quelque fois au volailles d'inde ÔC 
^aotreS} l'os qu'elles ont à la poitrine. 

'* Remarquez aufH que H la viande a de 
'gros nerfs ou des os durs, il faut lés 
. ofteir : par exemple, il faut ofter la peau 
^ d'un membre de mouton ; pareillemcnc 
vous avez un lievreà mettre en pafte» 
& qu'il vous femble dur , il faut lever la 
IgrolTe peau qui tient à la chair , avant 
j^que le larder. 

vil faut encore remarquer» que s’il y a 
Idii vuidcà la chair qu'on dehre mettre 
pade, comme il y en a à un lievre, dS 

V I * 
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aux volailles, il faut bien rompre les os 
qui font le; vuido , afin d'aplatir la viail- 
,de : par exemple reftomach d’une vo- 
laille d’înde,‘& l’entailler aufli de quatre 
doigts en quatre doigts pour larder plus 
facilement. 

Que fi’la venaifon ou grofle viande 
qu'on defire mettre en pafte commence 
à fe gafter , ou s’il y a des vers , faites 
bouillir de T eau avec du vinaigre & du 
fel, & y faites prendre un bouillon à la 
venaifon ou groffe viande , puis vous la 
tirerez à fec pour la faire egourer. 

La viande efiiant préparée comme il a 
cfté propose, lardez - là pres-à-pres de 
lardons gros & long comme le petit ; 
doigt, plus ou moins la proportion de la I 
qualité de la viande : éc il e(l à propos | 
que ces lardons ayenc trempé quelque J 
temps dans un peu de vinaigre aiTaifon-r 
né de Tel, Sc devant que les piquer dans 
la viande ,poudrez-les de poivre banu^ 
©U d’efpiire douce. 

(^te fî la viande eft efpoilTe 3 & deja^ 
longueur d un deray pied ou plusicom-: 
me une rouelle de veau ou une volaille^ 
>d*Indc & autres, entaillcz-là ou coupez^ 
(oüeUes de quatre en quatre poulcesl 
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otf environ , en telle forte toutefois que 
toute la peau ou partie de deifous de- 
meure entière : & par le moyen de ces 
entailles profondes,on pourra larder fa- 
cilement toutes les parties de la viande; 
ce qu'on ne pourroit faire fans ces en- 
tailles , outre que la viande derneuranc 
en fon entier feroic plus difficile à cuire, 

Sc là faulce du paftc'ne pourroit la pe- 
nctrer'par dedans qu'avec beaucoup de 
peine > n'eftant pas entaillée comme il a 
cfté proposé.** 

Il y a des perfonnes qui mètrent trem- 
per deux ou trois heures dans du verjus 
alTaifonné de fel ÔC de'poivre ou d'epifle, 

& de quelques fines herbes , le bœuf Ôc 
le mouton qu"il défirent mettre en parte: 
ce qu'iLfaut faire auffi-tort qu’on a battu ‘ 
cette viande avec le rouleau , & qu’elle 
cft lardée, &.quand on l’aura tirée hors^ 
de la faumeure , il faut achever le parte 
en la maniéré fuivante. ' " 

La chair ertam prertc à mettre en pafte, 
artaifonnez- là avec difcrecion d’efpific- ** 
falée , failànt en forte que cette efpifle 
tienne bien à la viande , qu’il faut pou- 
drer de tous cortésjÔt fi c’eft une volaille % 
è ou Quelque autre viande qui ait du vuide 

' ' I a 
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poudrés - là aufli par dedans > & faites 
quelques entailles fur les cuifles & furie 
dos avant que de la poudrer d’efpiire. 

La viande eftant airaifonnéearncttés-là 
fur un des bouts de l’abi- fle de parte bifc, 
ou blanche félon qiwl vous plaira 3 & 
que cette abefTe ait Fépoilfcur d’un bon 
poulce,5c qu elle foit afl'ez longue pour 
fervir à faire le parté entier. ’ 

La viande crtant posée fur Tun des 
bouts de l*abefle,on piquera deflus quel- 
ques clous de girofle, puis on la garnira 
de tranches ou emplaftre de lard vous 
pourrez y adjoûter aufli quelques feuil- 
les de lâurier, ôc par de (Tu s toutes ces 
chofes on mettra encore du beurre frais 
qui foit eftendu j comme il a efté dit au 
Chapitre precedent. . ' 

Il faut un quart & demi,ou approchât 
d*un demy boifleau de farine pour mettre 
en parte un lievre,ç^uhe bonne volaille 
d'Inde » ou quatre canards , il faut aufli 
environ deux livres de beurre : & fl on 
deflfeque la croufte foie bien fine, on 
peut mettre jufques à deux livres .& de- 
mie oV trois livres de beurre : mais la 
^îcrouft'e eftant fl grafle, fera fujette à cre- 
ver au four, i 
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Qtic fi ce parte cft de venaifon oa 
d’autre chair qui ne foit pas grâflc > il y 
faut plus de lard & de beurre que fila 
•viande èrtoit grade : pàr exemple pour 
bien accommoder ùn lièvre, il faut une 
"demie livre ou trois quarterons de beurre 
frais pour mettre fur le lièvre, & une li- . 
' vre & demie outout;au plus deux livres 
de lard à larder, tant pour le larder que 
î . pour le couvrir. 

la chair du parte n’eft pas fe- 
che ny fi maigre : par exemple fi c’eftoit - 
une volaille d^Inde , ou un membre de 
, mouton, il fuffira d'un bon quarteron de 
beurre frais pour mettre fur cette vian- 
de, & ne pas manquer à bien larder. 

^ Remarquez qu’il y a des Patiflîers 
qui employcut quelques fois: du fain 
doux au lieu debeurre pour faire la erbu- 
ftè de leurs partez. 

Enfin lors que la viande eft entière-' 
ment afiaifonnée de tous les ingrediens* 
ôc qii*elle cft auflî garnie de beurre pat- 
dertus, vous rabbattrës defliis le bout de 
Paberte quieft vuide>raoiiilIez un peu le 
,bord de, la parte pour la rafraichir,& jo«-i 
, gnez bien lebordage;& lors que le bord^ 
fera bien jointîvous le façonnerez com- 
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nie il vous plaira^puis on dorera le paftéj 
& quelque temps apres on le mettra au 
four, le four doit eftre chaud à peu près 
comme au Chapitre precedentapour cui- 
re ces paftez ,qui feront cuits fuffifam- 
ment en deux heures , pouveu qu’ils ne 
foit’ pas extraordinairement grands & 
gros. Et lors qu'ils feront cuits & re- 
froidis , vous boucherez avec un peu de 
pa/le les trous du couvercle. 

Le parte ayant cfté un peu dans le four, 
n'oubliez pas de faire un trou ou deux à 
la couverture, ahn qu'il ne crève pas. 

V- 

Faire un paHé Roy au peur eflre mange 
chaudt „ " 

P Penez une bonne efclanche de mou- 
ron, oftez luy la peau, les os» & les 
nerfsjpuis il faudra battre la chair afin de 
la mortifier , puis vous la ferez hacher 
bien menue, & en la hachant vous l'af- 
faifonnerez d’épifle falèe. 

Lors que cette chair fera Iiache'e par- 
faitement, vous drerterez le pafléavec de 
la parte bife, donnez-luy l'efpoiiTeur dé 
deux bons travers de doigts ou de deux 
' poulces à proportion de la grandeur 
du parte, & faites en forte qu'il foie 
hauceflevé.' 

X * 
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Garniflez le fond & le bordage pac 
' dedans avec des tranches de lard :^mettez 
aufiî dans le fond une bonne poignée de. 
grailfe de bœuf hachée raenucjpuis vous 
mettez dans le pafté la yiandeliachée,& '' 
: ’cii la faifon des marons : vous pourrez 
y en metcic à difcrction qui foienc roftis 
à demy. - ^ 

Lors que la viande fera dans le pafté, 

■ TOUS y adjoûterez une poignée de graifte 
de bœuf hachée menuet & environ une 
demie livre de moefle de bœuf qui foie 
coupée par morceaux de la grofteur 
' d*^ne noix : couvrez tout- cet appareil 
avec quelques tranches de lard. 

Enfin vous couvrirez ce pafté avec 
dc.'la pafte bife époilTc du travers d’un 
doigt, faites un trou au milieu de cette 
couverture. 

Ce parté.doit cftre environ vingt ou 
vingt-quatre heures au four i lequel doit 
eftre bouché durant ce temps , afin qu*il 
donne' une chaleur fuffifante pour cuire 
ce pafté qu^il fuidra retirer du four de 
fois à autre pour y verfer dedans de la 
(âtilçe ou bouillon fuivant. 

Prenez les oftemens & les peaux que 
TOUS avez oftez de vôtre erclanche,caii'eas, 
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groffîcremenc ces os > faites les bouillir 
avec les peaux environ une heure &: de- 
mie dans l’eau, fans fel , & quand jedic 
bouillon fera fait,& qn*il fera éboüilly, 
en forte qu’il n’en refte qi/approchant 
d’une peinte , vous Temployerez de la 
maniéré fuivanre. 

Qiiand le pafté Royau aura efté au four 
environ quatre heures,vousles retirerez, 
& vous verferez dedans avec un anton- 
noir environ un detny feptier dudic 
bouillon chaud, puis vous remettrez le 
pafté dans le four,& au bout de deux ou 
trois heuresi vous le reiirerezî& verrez 
s’il manque de la faulce, afin d’y remet- 
tre encore dudit boüilon , & vous reti- 
rerez ainfî de fois à autre voftre pafté 
pour y mettre de la faulce, jufques au 
bout de quinze ou feize heures , &c lors 
vous retirerez encore le pafté hors du 
four, de lors vous découvrirés de Ton 
couvercle, pour garnir voftre pafté avec 
des jaunes d’œufs durs coupés en deux> 
mettez-y aufli des champignonsides crê- 
tes>rognons,de coq, ôc autres beatilles» 
vous pouvez aufli y mettre une petite 
goufte d’ail &: un filet de vinaigre pour 
.rclcver'la faulce, cpilfez ces beatilles. 

' ^ ' Puis 
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Puis vous remetcrez ce parte dans le 
four, Ôc vous ry'lairterez environ trois 
heures pour achever de^ le faire cuire* 
faites eh forte que la faulce foit éboliillie ' 
^ fuffifamtncnt avant que retirer ce pafte 
hors du four, & entretenez toujours le 
feu dans le four, en forte que la chaleur 
foit fuffifante pour cuire ce pafté fans lé 
brufler. , » 

Lors que ce parte fera cuir, vous retU 
rerez la gouffe d*ail que vous y aurez 
mife avant que de le fervir fur la table, 
puis vous remetcrez le couvercle*, afin de 
fervir ce parte couvert. Et fi on ne'le 
mange pas tout ënunefois,on pourra le 
faire relchaùfler dans le four,jufqucs à ce 
qu'il foit mangé entièrement. 

'T” ■ , 

Faire un paflé^ & me tourte de chapon , de 
poitrine de veau, de pigeonneaux, d’aloiiet* 
tes & autres 'fpour les manger chauds, 

D Rertez voftre croufte de parte, qui 
doit crt’re dé parte fine ,• faites- la de 
grandeur & de hauteur proportionnée à" 
ce que vous defirez mettre dedans ; fai- 
tes en forte que le milieu du fonds foie, 
un peu plus épois que le rerte de la croû** '' 
te : garniffez le fond * en y mettant un 
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petit de graiiTe de bœuf hachce,& delà 
moeflcj 11 vous en avez, ou bien vous y 
mettrez du lard haché menu > en forte 
que les morceaux foient environ gros 
comme des poids. • . ' . 

Lors vous prendrez la viande que vous 
defirez mettre dans le pafté : elle doit 
avoir efté lavée auparavant avec de Tcau 
chaude:il faut aufli qu’*clle foit.nettoyée 
& qu’elle ne foit plus mouillée : & li 
c’eft une poitrine de veau , vous pouvez 
la faire blanchir ou revenir un petit dans 
de l’eau prefque boüillante,& cette vian- ‘ 
de eftant relTuyée, vous la. couperez par 
morceaux larges de deux doigts,Ôc vous 
couperez les c'oftes en deux. 

Que fi c’eft un chapon > ou d*autres 
oifeauxjou gibier que vous defiriez met- 
tre dans voftre pafté » il faut applatîr 
reftoraach , caftez les gros os , ôt faire 
quelques entailles fur leftomach ,'ofter 
le coh le bout des aifies> ôc les jambeS) 5 c 
placer la viande dans le pafté, puis vous 
raiftaifonnerez d’épifte Talée, & en fiiitte 
■vous garnirez le pafté d*un morceau do 
beurre» & de quelques tranches de lard: 
Vous pouvez aufli y adjoûter debeatil- 
les, des afperges , des .culs d’artichaux> 

' / " des 
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des jaunes d'œufs durcis entierSiOU cou-- 
pez par quartiers,champignons,da ver-' 
jus en grain, & du perfîl haché bien me-' 
nu, & aufîl de petites andoüillettes : ÔC 
vous mettrez par delTus ces eftoffes vos 
tranches de lard ôi le beurre;puis le paftc 
eftanr eftolfé , vous le couvrirez , & le. 
banderez avec du papier pour fouftenîc 
la croufte,& empefcher qu’elle ne creve.' 

Faites un trou au milieu de la couver- 
ture, puis vous dorerez le paftc, & vous 
le mettrez au four : donnez luy une cha- 
leur pareille à celle qu’il faut donner aux' 
^ paffez d’affietce,aini{î que nous le dirons, 
au Chapitre faivanr. , ' 

f Ces paftez doivent eftre cuits fufE- 
famment en une heure & demie ou envi- 
ron, plus ou moinsfclonla grandeur dû 
pafté s & auÛi félon la qualité de la cha- 
leur du four. 

\Vous pouvez faire ces paftez dans une 
rourtiere avec une croufte fueilletée^ 
principalement ft vous la garniftez de 
-pigeonneaux/ . • 

■■ ' VII. 

FMre pafté a la fauîce douce, 

S I vous defirçz faire un de ces paftez 
à la faulce douce^Vous les tirerez à la 
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gueule du four, lors qu'il fera cuit à de- 
ïuy , & vous mettréz un antonnoir au 
trou qui e(l au milieu de la couverture 
du pafté , & vous verferez dedans une 
verrée, ou tout autant qu'il fera befoin 
félon la grandeur du pafté , d'hypocrac 
bien fucré , ou bien du beurre fondu» 
dans lequel on aura di (fouit du fucre» & 
im petit de canelle , plus ou moins de 
Tun Ôc de l'autre» fuivant la'grandeur du 
pafte, / 

Remettez le pafté au four,& achevez 
le faire cuire. 

V 1 1 1. 

Faire un pafié d'ajfiette: 

P Renez par exemple prés d\iné livre 
de chair de veau, ou de porc frais, ou 
de mouton ,ou de beuf : la rouelle de 
veau eft la chair la plus propre pour faire 
de ces paftez j prenez auffi une livre de 
grailfe de bœuf qurfoit fraichc,ou bien 
delà moeile , hachez - les bien menues 
«nfemble,& lors qu'elles feront hachées 
grpffiercment, vous lesalfaifonnerez de 
fel d'efpidè , puis vous achèverez de 
les hacher ; vous pouvez auffi hacher 
9VCC la viande Bc la graUfe quelque fibou^ ' 
le» oa de perül, 

•Lors 
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Lors que le hachis fera.fait j vous y 
adjoûtercz le blanc & le jaune, ou feule- 
ment le blanc d\m œuf tout crud , ôç 
vous le.mefl.rez dans le hachis avec une- 
gâche, de bois, afin de lier mieux cét ap- 
pareil, dans lequel vous pouvez mettre 
du pignon & du raifin de Corinthe > fi 
vous y en defirez. , - . , 

Lors vous drefierez uneabeiTe de pa- 
:fte fine, en forme ronde , &c vous l’em- 
plirez à moitié de voftre hachis : appla- 
tilTez cette chajr , & la prefiez contre la 
croufte , puis vous mettrez defiiis des 
iafpergesjou des morceaux de culs d’ar- 
tichaux, ou des champignons , des jau- 
nes d’œufs durcis- & coupez par quar- 
tiers , quelques tranches de palais de 
bœuf; fi vous en avez des fagoues , des 
pfftaches , & autres bcatilles telles que 
vous pourrez avoir : vous pouvez aufli 
mettre quelque morceaux de raoëfle 
- de bœuf parmy les bêatilles, Ôc aufli des 
marrons roftis à demy. En la faifon du 
verjus de grain , vous pouvez en mettre 
' environ une douzaine de grains , plus 
ou moins félon la grandeur du pafté,. 
puis vous achèverez de refnplir le pafté- 
Avec de voftre hachis , &.vousla pref- 
\ ' ' ferez 

I *** * 

• - 
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ferez moderemenc far les beatilles. 

Si vous faites un pafté bienhaut,vou« 
pouvez y faire plufieurs liâ:s tant de 
chair hachée, & raiTaifonner (comme il 
a cftéditcy-deiTus ) que de beatilles. 

Couvrez voftre pafté & le dorez par- 
deftus, apres avoir fait un petit trou à la 
pointe du chapiteau. 

Si la croufte de voftre pafté eft bien 
fine, & aftez haute', vous mettrez une 
bande de gros papier autour du corps du 
pafté : il faut que cette bande foir décou- 
pée par le bord , &-qu"elle Toit graifsée 
de bon beurre frais du cofté qifelle tou- 
chera le pafté puis il faudra mettre une 
ficelle fur cette bande» afin de Tattacheff 
au pafté. 

Lorsque le pafté fera garny,eftoffée, 
& couvert» vous pourrez le mettre au 
four. Il n*cft pas befoin que la chaleur du 
four fbit du tout fi grande, que fi c'eftoit 
pour faire cuire des paftez plus gros. - 
Ces paftez doivent eftre cuits fuffifam- 
ment en une bonne demie heure, s’ils ne 
^ont pas bien gros,& fi la chaleur du fouc- 
leur eft propre : & fi ces paftez font plus 
DU moins gros , il faudra aulïi^lus ou 
aioins^dC'temps pour les faire cuire. 

Vous^ 


E T -Method î QU e/ ao7 ■ 
Vous pouvez faire un de ces partez 
dans- une toimicrc & faire la croufte 
fueiliecée. - , '■ 


. I X. 



Faire tmpaflê de gaudiveau. 

L Es partez de gaudiveau doivent ertre 
faits de chair de roUellc de veau, ou. 
‘d’autre chair hachée avec de la graifle, 
& artaifonnee comme celle des partez 
d aflîette. -C’eft pourqiioy un parte de 
gaudiveau » ne différé d’auec les partez 
d’afIîette,finon en ce que les partez d’af- 
' fîettc font ronds couverts en pointé , & 

’ & les partez de gaudjveau font plats, def» 
couverts , & en ovalle :ul y a encore de 
particulier aux partez de gaudiveau, 
qu^on les arrofe ôc affaifonue dunefaul- 
• ce blanche fait avec du verjus» & quel- 
que jaune d’œuf délayez enfemble : on 
àrrofe de cette faulce un parte d|e gaudi- 
veau lor^ qu^il eft cuit, puis on remet ce 
parte au four environ un demy.; quart 
d’heuTe,afin que cette faulce s’efpoifliffe. , 
Il faut lier la.chair du parte de gaudi- 
veau avec la croutte ; & à cet effet ilfauç 
la preffer avec vos doigts , principale-^ 
ment le long du bord afin que la parte 
' foit ferme, - - ^ 
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Qiiand vous avez accommodé le pre-v 
mier liéb de la viande > il faut le couvrir 
d’afperges ôc d'autres beatilles , parmy 
lefquelles vous pouvcz^en lafaifon met- 
tre des chaftaignes ou marrons roftis à 
demy , 6c du verjus de grain lors qu'il y 
en a ; puis pouvez râper un petit de ihuf- 
cade fur des beatilles , vous couvrirez ces. 
beatilles d'un liâ: de chair thachée &C 
alTaifonncè comme il a efté dit , & apres 
que vous aurez prcfséun peu cette vian- 
de fur les beatilles , vous drelTerez le 
bord du pafté,vous pourrez le renforcer 
d'une bande de parte que vous y join- 
drez par dedans , & vous ferez en forte 
qu*elle débordé un pai fur la chair : il 
faut découper ce bord de parte qui tou- 
chera fur la chair de voftre parte j quel- 
que petites endoüillettes que vous au- 
rez faites à ce deifein de voftre chair ha- 
chée. Vous pouvez rafper un petit de 
mufeade fur le parte > lors qu'il fera preft 
à mettre aü four. 

Faites cuire ce- parte , lors qu'il* fera 
prefque cuit vous le retirerez à la gueu-f ^ 
le du four > pour y verfçr la faulcc blan- 
che , de laquelle nous avons parlé cy- 
dertlis en ce' Chapitre > puis vous ache- 
V , verez 

s • — • 


Et Methodiq^ve. lo ^ 
vcrés de faite cuire ce pafté* - 
> Vous pouvez faire un /de ces partes 
dans une tourtiere , & faire la croufte de 
parte feuilletée. 

'■ . .. -V X.' 

- , ' VhpaflêdèBeatilUs. 

P Ourlàiic un parte de beatilles, on (e 
fert de viande hachée & alTaiionnée 
de lâ-mefnié façon que pour faire un 
parte de gaudiveau , ou bien un pafté , 
d'affiette: mais il faut mettre moins de'ÿ 
chair hachée dans^^le pafté de beatilles, ' 
& y. mettre au contraire beaucoup de 
^beatilles , & aufli plus de graiflfe & de 
mocfle entre les lits de beatillesson gar-^ 
nit le dertus avec des endoüillettes de la 
mefmé,chair hachée , puis ori rafpe un ‘ 
peu de mufeade par deftus j & enfin il 
faut couvrit le pafté & le mettre au four. 

■ XL ,, 

- ' La maniéré défaire me tourte de' 

' ' beatilles, ' ' , 

F Aires un pafté de beatilles dans une 
tourtiere , & que la croufte foit de 
parte fueillcrée. . : - . 
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XII. ^ 

maniéré de faire une tourte de - 
viande hachée, . I 

P Renés à difcretion de la chair de veau î 
Oü dechapqnjou d’autre bonne vian- | 
' de qui Toit bouillie , oftezla peau , les 
nerfs, & les os, puis vous hacherez cette j 
chair bien menue, vous la pillerez en- 
fnite dans un mortier jadjoûtez- y un peu 
de fromage frais , & autant de fromage 
vieil qui foir rafpé ou découpé bien me- | 
nu, mectezy aufli environ-fix œufs bien, 
battus , & autant qifil fera befoin de 
moëfle de bœuf , ou de panne de porc 
qui foit coupée menue, meflez ces cho- * 
les enfemble & les alTaifonnez de fel bien 
menu, & d'un peu d’épiffe ou de canellc* 
en poudre. 

Lors que voftre appareil fera preft,vous 
mettrez dans une tourtiere uneabeffe de 
parte fueilletée>garnirtez-là fuififamment 
de vortre farce ou appareil, puis vous U 
couvrirez - d'un couvercle de pâte , fai- 
tes-y un petit trou au milieu , àc, faites 
cuire cette tourte fuffifammenr, 

XIII. ' . 

Paflé k la Cardinale, " 

E Stendez dans une petite tourtîere,oti j 
daus un moule de fer blanc, de la pà> 


by .. ■' ’H!^ 
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tè feuilletée efpoifle environ comme an 
quarc-d'efcuj & qu’elle déborde par dcr* 

' hors tout autour,rempliire2 fuffifaramét 
^ cette âbelTe avec de la chair de veau ou de 
P volaille toute cru‘é,ou bien qui foit blanr^ 
' chie, c'eft à dire, qui foit cuite plus qu'à 
demy,& hachée tres-menu avec pareille 
quantité de moelle , ou de grailfe de 
s^^ jbcèuf,!&,que cet appareil foitalTaifonné 
^^^épilfe falée : vous pouvez y-mefler du 
pignon ôc du railîii de Corinthe,& quel- 
ques morceaux de jaunes d’oeufs durcis. 
^■^ÿXors que le pafté fera garny, vous le 
à; Couvrirez proprement d'une croufte de 
pafte fneiiletée, puis vous le ferez cuire, 
fe:' Il y a des perfonnes qui mettent du 
^?wcrc dans cette forte de partez , & y 
,^mettent aufli de la fanlce douce lors 
qu’ils font cuits à demy. c ' 

'*^Si ces partez font petits, vous pouvez 
És ;faire cuire dans un petit four de 

" ;XIV. 

Vn paifé h ^ Angloife, 

P Renez un levrau bien tendre.» qui. 

foie habillé, prtez auSi toute la fref- 
fure» coopezla cefte & les pattes, appla- 
trifez l’eftoraach » battez -aulïi furtîfatn- 

. raenr^ 
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ment la chair du levrau, afin qu’elle Toit 
plus tcndrcjfaites de petites entaillles fur 
le dos & aux cuifTes , qui" fdient afiez 
longues '& profondes , ou bien vous | 
pouvez couper par morceaux voftre le- I 
vrau : lardez en fuite la chair avec de pe- 
tits lardons. 

Lors que le levrau Cbra préparé de 
cette fortc,vous ferez une abelfe de gran- 
deur fuffifante , donnés luy rcfpoilTeur 
de deux bons travers de doigt, mettez- là i 
fur une feuille de papier , 6c fur un des ! 
- bouts de cette abelfe, vous ferez un liâ; 
de moëüe , ou de graifie de boeuf, ou de 
lard haché menu j ce liéfc ou couche doic | 
cftre auflî long & large que le levrauj 
alfaifonncz aum cejiâ: de graifle avec de 
TefpilTe falée, puis vous coucherez le le- 
vrau fur ce li(5t de grailTe le ventre def- | 
fous» & fi vous avez coupe le levrau par 
morceaux, il faudra rapporter toutes lès 
pièces en leur propre place, puis onalfai- 
, fonnera le levrau par-delTus avec de l*epif- | 
fe falée, vous mettez anfli fut le levrau 
de la moefls ou grailTe hachée, puis des j 
'beatillesïcomme raifin de Corinthe 6c du 
pignon bien lavé » de Tefcorce de citron 
confite coupée-par petits morceaux bien | 

menus, 

/ 
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menus j ou en petites tranches minces, 
adjoùtcs-y aufli des morceaux de moëfle 
de bœufjdes champignons’, Sc des pifta- 
ches > fl vous en avez , des riz de veau, 
crêtes de , coq blanches , des jaunes 
d*œùfs durs entières ou coupez pac 
quartiers, & des captes Vtl y en a. : 

Ï1 faut me fier les beatilles.ôé: les alTai- _ 
fdnner avecun bien peu d’efpiflTe ralée,&- 
lors que toutes ces beatilTes feront po- 
sées fur le levreau vous le couvrirez 
d’un Icger lid‘de grailTe hachee menue, 
mettez y encore par deflus quelques pe- 
tites tranches de lard,'puis vous eften- 
drez^én^Jlong environ une demie livre de 
bon beurre frais qu’il Faudra mettre fur 
l’apparèil i & par de(Tus le beurre, on y 
adjoutera une bonne grande poignée de 
fucre en poudré. 

Quand le pafté fera gafny , vous le , 
couvrirez avec l’autre bourde l’abelTc ^ 
qui a demeuré vuide , & lors qu’il fera 
bien fermé & bien façonné, il faudra le 
dorer par deffas j“puis le mettre au four; 
fur une fueïllé de papier, & prendre gar- 
de de' ne le pas rompre. 

Apres que ce pafté auraefté au four 
refpacc d’une demie heure , vous ferez 

f _ un 
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'M4 Le Pat issiER François 
un trou fur le milieu de la crqufte de 
delTus, afin qu'il ne creve pas : vous luy 
«baillerez le feu comme pour un pàfté de 
coq d’Inde 

Ce pafté pourra eftre aiir en deux 
bonnes heures. ' / 

Quelques perfonnes détrempent un 
demy grain de raufc , avec une goutte 
d*cau rofe, & le vcrfent dans ce pafté en 
>refl:oufFant , mais l’odeur du’mufc nuit 
. à la plufpart des femmes Sc à d’autre 
perfonnes : c’efl: pburquoy il eft à pro- 
pos de n’y en mettre point. 

Lors que ce pafté fera cuit , vous le 
tîrerczJiors du four , & vous eftendrez 
petit à petit fur la croufte de la glace de 
lucre' avec un couteau ou avec le dos 
d'une cu'eillicre d’argent : Sc faut que 
cette glace foit mince à peu prés comme 
une feuille de papier. 

' Auffi'toft que le pafté fera doré de cet- 
te glace , vous le remettrez environ un 
dcmy quart d’heure à l’entrée du four» 
pour faire fechcr la glace , Sc faut que 
la chaleur foit fort douce j afin .que la 
glace demeure blanche s car fi le fond eft 
trop chaud, la glace devient roiific:aufli- 
"toft que cette glace eft fechce, faut tirer 

le 
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te pafté hors du four, & le fervir le plus 
promptement quêtons pourrcz,de peur 
que le pafté ne fe morfonde a & que h 
glace ne fe- fonde. . * - - 

XV. O 


' / ' y-npaflék laSuiJfe, 

D Rcflez un pafté d'afliette de pafte 
demy fciiilîetée, faites la crouftc de 
-l’erpoilfeur d*un bon doigt» mettez dans 
le fond une poignée de veau haché avec 
"de la graltfc puis vous garnirez le pafté 
avec un levrau ou lapin coupé paTmor- 
r eaux, aftaifonncz la viande avec de l'é- 
piftc lâlécvadjoutez y quantité de mar-^ 
rons, de champignons» une ftboul^» ou 
une efchalotte efcrasée ou coupée par 
morceaux» 6e des beacilles ft vous en 
avez » puis on mettra par deftus une poi- 
gnée de veau haché avec de la grailTe, & 
iix ou fept endoüillettes de veau » puis 
demie. livre de beurre , un quarteron de 
moüefle & un quarteron de grailTc^e 
bœuf qui foit hachée » puis quelques 
tranches de Pard fur tout rapparcil, . 

Qiiand ce pafté fera garny,vons le cou- 
vrirez d^un couvercle de pafte fueflleitée# 
<efpois environ comme le travers du petit 
4oigt} dorez ce couvercle» de y faites un 

' trou 


y. 
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trou au milieu ^ puis il faudra bander ce , 
pafte rôur à Penipur avec du papier beur- 
re qui foit'^de la hauteur du pafté » & lié 
ce papier avec une âcelle pour le tenir en 
cftat. ' ' ' -, I 

Mettez ce pafté au four fur un feiiilict * 
de papier blanc , & luy donnez Pâtre 
doux comme à un gafteau. 

Il faut environ deux heures pour le 
cuire. XVI. , , ’ 

Vn paHé de, Reque^ie* 

I L faut, bien efplucher ou nettoyer des 
abatis de volailles , comme des cols 
coupez par tHorceaLix,dcs aifles,de gi fiers 
& des foyes»defqucls vous ôfterez Pâmer, 
lavez bien toutes ces chofes en deux ou 
trois eaiix>puis on les fera egourerrvous 
pouvez aufli couper un morceau de fret ‘ 
fure de cochon de laiét ou d'un agneau» 
apres en avoir ofté Pâmer, c'eft à dire, le i 
faudra laver la freifure lors qu'elle 
fera coupée par morceaux. • ‘ 

Il faut en fuitre mettre ces morceaux i 
* s une terrine bien nette, & les alfai- 
ncr d’épi fle falée , de pefil &"dc lard | 
lé menu , vous pouvez y adjoûtec 
hampignons, & du verjus de grain 
^ y en a» ou des cardes » ou des 
V afperges. 




r 
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afperges,ou de 3 culs d’artichaux coupez* < 
par mourceai^x.'. ' ‘ ‘ ' ' . • 

Lors que céc apareil fera preftjon dref-^ 
fera l’abelTe oL]'crouftc de pafté ; il eft 
propos qu’elle foit de jpafte fine, donnea';* 
luy l’épaiireur de deux quarts dîécu plus 
ou moins félon la grandeur du pafté , on 
l’emplira enfuittes des requêtes aftaifon- 
nées comme nous l’avons dit , puis on* 
mettra 'fur ces requêtes quelques trân- . 
ches de iard,& un bon morceau de beur- 
re frai s qui foit ’ applaty à proportion de ‘ 
la grandeur du pafté. 
i^éttez un couvercle de pâte fur le pâté 
Sc le dorés, &: s’il éftbefoin vous le ban- 
derez d’une bande de papier graiftee de 
beurre : faites un trou fur le milieu du 
couvercle, & mettez le pâté au four , QC ' , 
lors qu’il fera cuit,on verlera dedâs avec)' 
un antonnoif un peu de faulce blanche: . 
remettez le pâté dans le four qnelque 
temps pour faieépaiffir la faulce côpofée 
de jaunes d’eeufs délayés avec un peu de 
verjus. . XVII.' - - - 

Paflé d‘ajfi ctte a L’Italienne enpafig _ 

' " ftihUettée^ / - 

D Reflez yoftire croufte de feuilleta- 
ge , & iuy dorinez l'épai fleur d’un 
■ '-'A K 


, Google 


ii8 Le Pat I ssTE R François 
1)011 poucejp'uis-on la garnira dans le fond 
d*une poignée de ve^u haché avec.de la i 
graifle,pois on ÿ ajoutera crois perdrix ou j 
trois pigeons vieux , dont; on aura coupé . I 
les ’piedsjles aifles,le coL& abatez l’efto- j 

mach , ôc qui foient lardez de quelques 
lardons au travers de leur chair comme j 
celle d’un pâté de venaifonî puis vous les 
alTaifonnerez d’épilTe Talée. Mettez-y ' 
àufli des marrons pelez,'du pignon & du 
raifin de Coi^irithe de chacun une petite 
poignée , trois jaunes d’œu fs^ durcis & - 
coupez par la moitié , un peu de canelle 
en poudre , & un quarteron & demy 'de 
fucre, une tranche de citron confite, des 
champignons & des beatilles Ci vous èn 
avés. Et au lieu de perdrix ou de pigeons, 
vous pouvez employer d’autre viande en 
ce pafté : par exemple du lapineoupé par t 
morceaux & bien entrelardé^ - ' 

^ Pournourrir la viande de ce pâté,vous 
ajouterez fur toutes Tes étoffes une poi- 
gnée de veau haché avec de la moefle 
ou graiffe > fix ou fept andoüillçtres de 
YcaUjdemie livre de beurre, grailTe ha- | 
chée & moefle de chacun un quarteron, j 
Sc cpiejflties tranches de lard par defTus, 
couvrez ce pâté d’un couvercle de paflet 
vpais comme le travers jiu petit doigt ou * 
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environ , dorez ce couvercle ÔC y faites 
un trou ibr le milieu. ' 
il faudra bander le pâté tout à l'entour 
^ avec du papier beurré qui Toit de la hau- 
teur du pâté , .& lier ce papier avec une 
ficelle pour le tenir en cftac. , 
Mettez ce pâté au four fur-un fueillet 
“"de papier blanc^Sc luy donnés l’âtre doux 
\ comme à un gâteau. Il faut environ deux 
heures & demie pour ce pafté. 

‘Quandil fera prefque cuit vous le tire* 
lez hors du. four, & pn y verfera avec un 
entonnoir par le tron du couvercle une- 
fauce douce fake avec un quarteio de fu^ 
cre,& prés d'un'demy feptier de vin avec 
un peiidie canelle eh poudre,remettés en 
fuite le pâté dans ]c fourenviron une de- 
mie heure pour lier cette fauce douce. 

; : . ^ 

Faire des petits pafiez. à l'Efpagmle. 

F Aites de' la pâte*fine,& fur un litrott 
de farine , a)oûtez-y~quatre^ jaunes 
d'œufs i 'iors que cette pâte fera prt fte 
vousdreirerèz là croûte des petits pâtez 
d'afiQette de répailTeur de deux feuilles de 
papier ou d'un teftonfplus ou moins fé- 
lon fa grandeur , iSç^vous la garnirez dir 
hachis ftivant, , . i 
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Hachez bieri délié un blanc de chapon, ^ 
un quarteron de c hair de porc frais,^ un ; 
*quar teroii.de chair de mouton, deux ris 
ou fagouës de~V€au,du lard gras, de bon- 
ne moefle & de grai(Te,de bœuf,de cha- 
cun un quarteron , un peu de hboulette 
ou 'd*oignon,& force champignons , du , 
fel & de' l'cpilTe douce à jdifcretion , de 
hacher toutes ces chofes enfemble, ' 

. , GarnUfez vos abefîès de ce hachis, ‘ i 
puis faudra couvrir vos partez de feüille- 
‘ rage, de fain doux,& dorer ce couvercle, 
puis on fera cuire ces petits partez, 

XIX. ; ^ 

Faire des petits pa fiez, k la Prîncejfc, 

P Renez de la parte defuae , faites en 
de petites abertes le plus minces qu*il 
fera poHible : il faut les drertèr dans de 
petites tourtières, comme fi c*ertoit pour "" 
faire dés petits partez à la Cardinale,gar- 
nifiez ces petits partez de chair roftie ou 
bouillie qui foit bien delicate,comme de 
blanc de chapon haché bien menu avec 
dé bonne moefie de' boeuf, & afiailonné 
d'epiflè falée : vous pouvez" y ajouter 
des beatilles blanchies , de des champi- ' I 
gnons cuits dans le beurre ,' & chofes 
wmblaWes. 

■■■ . tors 
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' Lors <jue les petits pâtez feront garnit, 
f on les couvrira rfé la même parte , vous 
les ferés cuire j il faut leur donner Tctre 
doux , ôc ils^ feront cuit èn rïioins d"un 
■ quart d*heure. * ’ 

; • 7^ r.’"'xx. ■ ' ■ ' 

F^e un -pâté en vennifon de carpe ou d’au- 
^ ^tre poijfon^pour manger froid, 

P Renés une belle carpe ou 'quel qu'au- 
tre poilfon qüffoit gros, & s’il'a des 
écaiilés , il faut écailler , puis Teventrerj 
il y a des poilTons qu'il faudra écorcher 
. coname Tanguille, ' 

Lors qu'on a vuidé le poiHbn,on peut 
auflî ofter les oliyes, c’eft un poulmdn du 
poilTon. 

Le poilTon eftant aprêté,voiis ferés des 
entailles* profondes fur le do$ a puis on 
lardera" le poilTon avec du lard de balai- 
nC', où des eguillettes d’anguille , &"en 
charnage vous pouvez larder le poilTon 
avec du lard à larder la viande, . • 

ï^îe manqués pas d’oftér les laides ou 
laidances,' & lés oeufs qui fe rencontre- 
ront dans le ventre' du poilTon. 

Quand, votre poilTpn.fera entièrement 
apretté, vous dreflerez une abelïe de pâ- 
té , épailTe de deux ou trois doigts j fi 

I - ^ ^ K 3 
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c*eft un grand poilfon que vous dcfifics 
mettre en parte , '011 fera cette abefle de 
longueur & de largeur (uffifante , puis ' 
vous mettrez fur un des bouts'iîe cette' 
abertc une couche de beurre frais qui foir, 
proportionnée à la longueur du'poilTon, 
puis vous la poudrerez d’épi lTe falée,puis 
vous coucherez vôtrè poilfon fur icelle 
couche de beurre : puis vous poudrerez 
le poi(Ton dedans le ventre &c dehors 
avec de vôtre épi iTe falée, triettez dedans - 
fort ventre une couche de‘beurre,comme 
auffi fur le poirtbn un autre liét ou cou- 
che de beurre, ajoutez y quelques feüHr 
les de laurier : vous pouvez mettre les - 
lettes ou œufves à codé du poirtbn',~& 
les épilfer. Saliez vôtre pafté^vec juge- 
lors qu’il fera afTaifonné, il fau- 
dra fermer la parte, & à cet effet, replier 
ou rabatte fur le poilfon le bout de l’a- 
berte qui ertoit vuîdè, puis dorer ce pâté 
^vec de la doreuré maigre' h c’eft en 
Carême. * 

Mettez ce parte au four,& quand il y 
aura elle environ une demie lieure, vous 
ferez un petit trou au defl'us de la croûte, 
puis vous remettrez ce pâté dans le four ^ 
pour achever de le faire cuire. 
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Il faut trofs bonnes heures pout'faire 
ittiire un dé cés partez de' poiiTcin; s’it eft 
:grand:& lor^si^üe vouk' ju^gerez qu'il fera 
,cmCiYpus: le: tirerez hoirs dif four,& voué 
verrez aVefc un petrehatVon qü'il faudrâ 
enfoncer doucement dans le pafté par lè 
trou qui eft^fur- la eroufte de delTus ^ fi là 
faulce furnàge le poiflbn-'ÿ car fi là faulcc 
:paroÎ£elhfe{rop courte, cohsw JJ arrive 
Jbnyenti,'j*v»bus ferez fohdre «dû béùrrè 
Æu'il'jfeudra , a^ifonner de voftre épi iGfe 
ialée:> puis vous le verferez dans Je pâté 
par le moyen d’un ântoiifloix afin d'aug- 
menter la faulcci V : ^ ? 

Uq^josir apres queje paftefera cuit>Vôus 
bouchérézJe.Kou";qmeft ail Couvercle du 
du pafte, en y metantlun petit depafte. ■ 

■ î ^ '- V . ,X-XI. . • ■' 

Faire un pafte de poijfon couvert ou découm 
vertje^uelpafiéilfautman-' . 
t ^ ger chaud, 

P Reliez tel • poifibn qu’il; vous plaira,'' 
comme une.carpe , ou une anguillCi 
ou une cançhe, ou un rpuget,h*abillez-le 
^ le préparez fuivant que nous l’avons 
dit au C hapitre precedent, excepté qu’il 
ne faut point le, larder. ' ’ ‘ - 

Il'y a des perfonnes qui trouvent à 



.2.24- Le Patissiïi\ FAançois^ • 

>po 5 qu*pn , éehaude ^o.n faflej revenir te 
poiâTen dànü de Feao ch4t>4e krs^qu’il 2ft 
Si4j>Ul,éf* prinei paiement iailepoifTon eft 
glaireux çdmme la, tançhêpu' l’anguille, 
avant que de Ie"'mktre dans lci.pâté d'af- 
iéttejce queYont atiffi les pâtilÊerSj par- 
ce que ft on enferme datis 'un paûé do > 
poidon:tpUifei:^qd,il fait crjBver le pâté. 

3 . qj^jÇrle pflilfon e^çaprêté « il iàqt 

.p^parer uneiabeto depâteàneaOu feüiîu ' 
|çtée, ; ja faire de longueurs Scde'haiï- 
V tc;ur proportionnée à la grandeur de 
Jre poiflonrcari on fait ordinairement en 
ovale les pâtez de poilTon. 

; NeainDaoiuSiÿousLiremarqoerez’qü^on 
RP. fait pasjordinaireïBént îae-roûtedeees 
pâtéz fiiicideft à direjqu*onîn*y met. pas 
-tant dé beurre,principalement lors qu’on 
^ delfein de faire ces pâtez découvert^' 
parce que la croûte fe renyerferoit trop, 
aifément , & la faolce fc perdroit : cette 
croûte doit avoir envifou Tépai^ür de 
. de deux outrois piaftrés ou piece de èin- 
qualité- htiic fols. * . • 

' .Remarquez donc qu’il ne faut pas faire 
la pâte fi fine de ces pâtez de poilTon, 
Sc que les bons Paftifliers le paiftrifienC 
avec dePeau chaude afin qu’elle foit plus 
-- ' ferme: 

4 
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ferme quand on a drellë la croufte 
pour faire un pâté de poiflbn qui foie de- 
couvèrt,dn doit la lailTer à l’air i’efpace 
d’une heure ou. deux pour.Ia.jr’afFermir 
avant que d’y mettre le p jilïbn dedansr 
Il faut proportiôner la grandeur de vô- 
tre croulie à la grandeur du poilfon que 
vous dehrez coucher dedans ; lors que lor 
croûte du pâté fera rafermie , vous nïet- 
trés dansle fond une couche de beurriî 
frais ; poudrés- là d’épiîTe falée^ puis cou-' 
chez fur icelle vôtre poiiîbn.î vous de- 
vés‘ avoir fait des taillades dans le plu» 
épais de. fa chair ; que £ vôtre poilTon eflt ■ 
par tronçons,! I faudra raporter les pièces 
en leur propre lieu ; fi le pafte eft faite» 
ova1ie,metcez auffi une couche de beur- 
re dans le ventre du^poilTon^ ün’autrç' 
par delTus j alTaifonnez-le d’épilTé falcer 
vous pouvez mettre aux côtés du poifib» 
fés œuves ou laicances, & les poudrer 
d’épilfe faiée, puis vous pouvez ajouter? 
dans le pâté de pignon , du raifin de Co- 
rinthe,des champignbns,des câpres,' des 
arperges-, des morceaux de cul d’arti- 
chaux , ou autres chofes femblables > iî 
vou^ en àvés,& du verjus dé grain ; quel 
'^ues-uus y mettéc auJŒi des huicr^s 

S , 
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'a fait revenir dans de Peau bodillantè,' 
faites" en forte que voftre pafté' foit faic 
fans excez. 

Puis fi la croûte eft fine , ou que vous 
craigniez qu'elle s'abatte dans le four, 
Jors qu’elle ferarlfumeûée^par le beurre 
fondu , il faudra ijander voftre pafté par 
dehorsion peut mettre aufld une bande de 
■ papier double par dedans avant que de le 
garnir : ces bandes doivent être de papier 
en double^ôc bien graiiTées de beurre,& ' 
faut aiiili les lier par <lehors avec deux' 
eu trois tours de ficelle. . 

• » k » - 

Mettez voftre pafté dans le four , & 
prenez garde que la croûte ne fe ren ver- 
fe de cofté ou d’Autre ; que fi elle fe ren- i 
^ verfe par quelqueèndroitjil faudra la re- 
drefter doucement avec ufie pelle à four. 

Quand ce pafté fera cuit à dem)^, vous 
'le retirerez à la gueule du four , pour y 
remettre du beurre & du verjus pilé : ou 
. bien vous y mettez environ deux onces 
d'amandes pelées & pilées,' ou réduites 
Cn lait avec un petit de verjus : remettez ; 
le pafté dans le four. . .. , 

' Ces partez de poiflbn qui font décoii- 
vert5 .'pourront eftre cuits en une heure | 
" dg deruie ou environ , poutveu <qu*iù- 
ibieut de graadeuc médiocre. 
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Remarquez que fi vous defirez mettre 
une anguille entière en pafte, & en faire 
un part é découvert , il faut la rouler & 
couper 'fon 'arête de quatre poulces en 
quatre poulces ou environ:car fi'vbusne 
rompez pas ion arête , elle fe^redrdlèra 
en cuifant ^ & en s^étendant elle pourra 
rompre le parte êc le gafter : c'ert pour^ 
ijuoy il vaut mieux la couper par tron- 
çon de telle longueur qu*il vous plaira. 

On peut faire couverts ‘ces partez d^ 
poi.rtbn i & à cet effet il faudra faire une 
abelfe de pâte fine qui foitalfez large éc 
art’cz^ longue pour faire vortre pafté tout 
d’une picce en fafon d'un parte en ve- 
naifon. . ' > 

Lors que cette abèlTe fera' prefte / on 
mettra fur l*un des bouts une couche dé. 
beurre fraiSj,afTaifonnez-la d’épi ffe, puis 
on^y couchera le poiffdn tout aprète ; ôc 
lorfque le pâté fera étbft'é entièrement^ 
.VOUS le couvriras avec le bout de l’abeffe 
qui eft vuide, puis on fera un trou fiif le 
milieu de éecouŸ‘ercle,comme il a été ré/ 
marqué au chapl des pâtez en venaifonj, 
Rcma^ués que quelquefois on fait dés 
'partez ronds ou d’âfîiette'^véc du poifl 
Ion, de ces partez doivent eftre couverts 
comme nous lavons rèmarqué • ^ lé 
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poilfon que Pbn met dedans doit eto 
coupé par tronçons, r 

V "xx’ii. ^ 

'■ Pafteiii' de chair da fotjfon defûjfee . 

^ y •' ' - ' & hachéci ' , - 

P Renez aatant qiul fera befoin de pâ- 
te fine étoiFée comme celle de pâtez- I 
d*aflietteou de gaiidi Veau, dre (Tés vos pe- 
tites abefles ou croûtes, en façon de pâ- 
Cps à la Cardinale, ou depâtez d’afiiefte 
de trois fols : & fi vous faiteis des partez, 
d^aflîette, faut que la ctoufté fort un peu * 
plus épaifie dans le* milieu du fond. 

Lorsque les abefles feront, dreÆces» 
vous les garnirez ‘premièrement d*une 
petite couche de beurre frais , puis on 
remplira le'pafté à demy avec du hachis 
ide carpe bu d’autre poilfon qui, foit afiai- 
fonnés comme nous les propoferons cy- 
üpr^puis vous mettrez fur ce hachis un 
li(Sfc de beatil^s maigre j par- exemple» 
quelques morceaux decul d’artichaiix ou 
d^afperges parboiiillies»“ou des laitances 
bu langues de carpes cuites dans le court | 
boiiillon, ou dés marrons ro-rtis % denay» ! 
& hors du Carême vous pouvés y ajou- 
tec d^’moitiés de faunes d’œufs durs; 
fi ç’eftoit un iour geas^ on pôurroit y 
: ■ ‘ " „ ' - ■ ■ / ■ mélef 
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mêler quelques morceau rde moëfle de 
bœuf. . , ' . 

- Quand le pafté fera garny de bcatilles» 
vous y ajouterez encore un morceau de . 
beiirre,&: fi vousne mettez point de bea-i» 
tiiles dans ces pâtés,il ne faut pas laifier 
' de mettre du beurre fur le premier li<5t de ^ 
hachis- de poi(T(>n , enfuite deqiîoy on 
^ achèvera de remplir fuffifamment le pâ'- 
té avec du hachis;& vous mettrez encpa 
• f e par defllis le hachis iin petit morceau 
de beurre, & fi les pâtez font drefièz en 
rond en façon de pâtez d’afliette , ori y 
ajoutera un coùyercle de pâte eh façon , ' 
d’une piramide,& faudra qu*il foit percé 
par le haut, puis on dorpra le couvercle, 

^ ^ Mettes ces pâtez au four, ôc' leur don- 
' ncs ràtre comme aux petits paftez d af- 
fîette.' ' • , 

Que fi vous faîtes des pâtes de hachis ' .j- 
découverts, lors qu'ils feront cuits vous ^ 

. pourrez y ajouter une fauce doulce : & fi 
c'eftoic un jour gras,on pourroit y ajoù- 
. ter du.jus d un membre de mouton ou de - 
' quelqu’autre viande roftie , ou bien une 
/ fauce blanche de jaunes d’œufs, crudsdé- 
la~yez avec du verjus , puis fl faudra yeV , 
mettre le pâté dans le four quelque peu 
.. ■ ■■ ■■■■ : • ‘ "de 
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de temps , afin qu’il prenne le gouft de^ 
ceCce faulce', & quelaXauIçe puifie s’é-- 
paiûir : mais ces partez de poilToh haché 
font mal-aifez à gouverner s’ils font un 
peu grands, c'ert pourquoy il ert plus àifé 
d’en faire des tpurtes avec une ccourte de 
parte- feuilletée. ' ■ 

s XXIII. . 

La rnanine dedefojjer le poiJJont_& de pre* 
parer un bon hachis de poijfon pour en ' ^ 
garnir des paflez..' 

P Our faire un hachis de poirton,îI faut 
en premier lieu écailler le poilTon s'il 
ert befoinipuis le peler, c’eft à dire orter 
la peau, puis vuider le ventre du poilfon, 

& en orter les boyaux & tout ce qu’il y a, 
foic 'acaveSjfoic laitances,Ôc le fang/puis 
on defortera le poifibn, c’eft à dire, qu’il 
faudra feparer la chair d'avec les arêtes, 
S)C plus il y a des petites arêtes entremê- 
lées avec la chair du poiflTon,plus aufli il 
faut eftre exaéfcà la defolTer j ce qu’on 
peut faire en levant par tranches avec un 
couteau la chair- du poilTon, par exemple 
d’une carpe : ruais parce que cette manié- 
ré dè defortèr le poifsô qui ert difficile,& . 
que d’ailleurs la chair du poirtbn qui eft 
toute crue fait c^ver les partez.Si on ry 

"T met 
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met toute cruë,il eft plus à propos de de- 
foifer le poilTon en la manière fuivante. 

Quand le poifiTon eft habillé,il fanUe 
plonger dans de l'eâu prefqueboüillantc, 
& l'y lailTer tremper plus ou moins fui- 
vanc repairter qu*il a : de il fera temps 
.de le tirer hors de l’eau lorsque vous 
pourrez facilement détacher la chair d'a- 
vec les arêtes,5i par ce moyen il feraaifé 
de defofter le poiftbn : mais d’autant que 
l’eau emporte une partie du goût du poif- 
fon, il eft plus à propos de faire cuire le 
poiftbn au court-boüillon,& apres qu’on 
l’aura laiftb refroidir à demy dans fon 
court-bouillon , afin qu’il en prenne le 
goûrdîfera aifé de feparer la chair d'avec 
les arêtes du poiftbn. 

Quand vous aurés tiré la chair du poif- 
fon hors des arêtes , vous la mettrez fur 
• une table'a)oûtez-y un peu du perfil , du 
fel & des champignons coupés pat mor- 
ceaux,& unpeu d’épifte:& fi vous aimés 
la douceur, on peut y ajouter du ràifin 
dé Corithne &c du pignon bien lavez:il 
' fabt hacher toutes ces chofes enfemble, 
& lors qiie le hachis fera aprefté, on en 
< garnira les paftez ainfi qu’il a efté dit.- 
Si vous avés du hachis de refte,on peut 
Iq t^etcie dans une écuelle avec du beur- 
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ré & un oignon ou une fiboule entiêre,5c 
, le feigs çuire,& pendant qu*il cnit, vous - 
le retournerez de fois à aurre, on peut y. 
ajouter des câpres, & un peu de court- 
boiiillon fi vous en avez, & fur la fin un , j 
peu de verjus. . " ^ " 

* Lors que le hachis fera cnit, & que la. 
faulce fera faite Sc de bon goût, vous reti- 
rerez Toignon ou fiboule, & râperez un 
peu de mufeade fur le hachis, fi davantu- 
re on n*y a point mis d’ëpiffe. . ' 

Vous pouvez picquer furjle hachis des 
appreftes de pain frit, un peu de faulce 
d*Àlem.igne feroit bonne aufli dans les 
hachis , fi vous n'y avez point mis de 
court-bouillon. " i 

Et pour déguifer davantage un hachis 
de poilfon,' vous pouvez hacher des jau- 
nes de blancs d'oeüfs durs avec le hachis 
de poifibn, ou bien on pourroit y mettre I 
du jus de membre de mouton onde quel- 
que autre bonne viande. 

Que fi vous defirez faire des^andoUiU 
lettes de chair de poifTon, prenez du ha* 
chis depoi (Ton, avant qu'il foit cuû dans 
le beurre, & le mouillez avec un peu de 
blanc d’œuf , ou- de verjus , ou de vin 
blanc* puis on preifera çe hachis dans la, 

. • - V. ' ■' ^ ,:Vmaia 
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liiain pour Je lier en façon d*andoüilletes» 
pni&oales fera cuire comme. Iç hachis. 

= Il ÿ a des pefïonries qui font cuire le ' 
hachis de ppifTon avant que d'en faire de^ 
pâcéz-mais quand le hachis eft cuit,i];eft, 

, trop gâcheux^à caufe de la faulce, 

^ ' -XXI V. ' ■ 

^ Faire àti petits pafie?i À.l*hHiUyAvec dt* : 

\ i . de poi^ûn. ,r 

P Renés 4e, la pafte faite à l'huile , & ' 
dreJTés de petites a'bejfes dans de peti- ' 
tites toi^ieres > fi vous n'aimés mieux 
;faire de petits paftés drefTez. , - * ' 

Quand les abefles feront drelTéesj, vous ' 
les garriirés de hachis de carpe ou de bro^ 
chet> ou de perche,ou de vive,ou de fp- 
lé,ou de chair de quelqu'autre bon poif-, 
fon cuit au^cburt-boüilion , & que cette 
chair foit bien hachée avec un pçü de, 
perfil & de pi gnon, & quelques anchois 
defallés fuffilammènc : vous pouvez y 
a‘)OÛter des ^ champignons cnit dans le ' 
beurre,, & que tontes ces ehofes foient 
bien hachée enremble,& que ce hachis - 
foit airaifonhé d'épilTè fallée. . ^ 

'Loïfque ce hachis fera haché bien me- 
nUjVous y ajouteiés à diferetion de bon- 
ne huile qui foit rafiné, comme il a efté 
dit aù Chapitre dé la pâlie àl’huile. Et , 
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quand le hachis fêra prcCidn en lemplita 
les abelTes , puis oiî cqiiVHra les p»fte^ 
1 ' d’un couvercle dé piafte'à Ijhuile- , dorez 
les èn fuite» & faites cuire cei; padeZj 5c 
que l’âtre du four foie doux. ’ '• 

Ceux qui n’aiment pas rhuile , pour- 
' ront employer du beurre dans ces pâcez 
au lieu d*y mettre d’huîle* " • v l 


Chapitre VIL 
La maniéré de faire nn pain benijf , . . 

S I vous defirer employer un demy boi(^ 
feau de fleur de farine pour faire un 
pain benift il faudra premièrement pren- 
dre environ la grofleur de deux œufs de 
poule de franc levain, &, raettre environ 
le tiers de vôftre farine fur une table 
bien nette. 

Faites une fontaine,c’eft à dire un trou 
au milieu de la farine,metcëz-y le levain 
& ledetrempezexaâ:ementavecdê l’eau 
chaude' en le maniant' avec vos mains* 
puis vous mélerés vôtre farine avec le 
levain quiefl: diflbalt dans l’eau,mettez- 
y ce qu’il faudra d’eau afin de bien pétrir 
cette pâte jufques à ce qu’elle foit bien 
douce :dl faut la lailTer aflèz molle. ^ 
Lors que la pâfte fera pétrie fuffifam-, 
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ment,en forte qu"ii n’y ait point de duril- 
lons dedaos,yous la ^ouvrirez bien Ôc la 
tiendrez chaudement en un lieu où il ne 
fafle pôlnc de venc.ny de froid>toùc ain/î 
Mqoe (i c'eftoic pour faire du pain. 

» > i-ailTez cette pâte en cet eftat environ 
deux ou trois heures,!! c'eft en Efté,'afin 
que ce levain ou pafte puilTe s’aprêter 6c 
fe revenir fuffifammènt ; mais fi c’eft une - 
faif«n froide comme en Hyver,il faut 5 , 

' ou fix heurés pour aprefter ce levain.^ 

. Regardés de fois à autre à cette pâte, 5c - 
lorfque vous vertes qu'elle/era renflée 5c 
iômme crevalfée par defiusrvous mettrez 
" fut nue table le relie de vôtre demy boif- 
j^aii de'farine:faites-y un aflçz grand cfeu 
lîi milieu,5ry mettez un peu d’eau tiède 
dans laquelle vous aurez fait fondre un 
deitiy quarteron de fel,puis un quarteron . 
'de beurre fraîsrmettés aufïï dans le meme^ 
trou tonte vôtre pâte,5r deliés le tout en* 
fenable ôc le reduifez en pafte qui ne doit ' 
pas eftre fi molle qu’à la première fois, 
Ecràfez maniez bien toute cette pâ- 
te,puis vous la-tournerez eh la façon d’uii 
gros pain ,^uis vous la couvrirez aulfi- 
toft,afin qu’elle ne fe morfonde, ôc ne fe 
gadepas; 

LailTez toute vollre pâlie en cet ellat 
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environ une demie heure , puisVouî la 
dreflerés en long, ou bien vous le meitrés 
• fur un rondeau de bois qui foit poudré 
d'un petit de farine ^ afin que la pafie ne 
s'attache pas delTus : puis vons dteflejez 
voftre pain benift qu'il faudra dorer en 
fuite dedans & dehors : il faudra auffi pi- j 
quer le pain benifi par endroit dedans & 
dehors avec un morceau de bois pointu, 
afin qu’il fe bourfonfïle pas. 

Lors que le pain benift fera façonné, 
vous le poferez fur une j5efte" qui foit fuf- 
fifamment grande, prenez garde de rom- 
. pre le pain benift, & le mettez au four. 

U II faut une petite demie, heure pour ^ 
cuire un pain benift d'un demy boifteau 
de farine , & il faut que le four foit un 


petit moins chaud que fi c'eftoit pour 
cuire de- gros pain. 

Vous reconnoiftrez qu'un pain benift 
fera cuit par lé mefme moyen que nous 
dirons que l'on reconnoit que le pain eft 
cuit. 


Remarquez que beaucoup de'Pâtiflîers 
employent de la leveure ou écume de 
bierredans les pains bénits qu'il font, 
- au lien d y mettre du franc levain, parce 
; que la leveure de bierre fait àprêter 9c 
•lever plus promptement la pâte, fait auffi 
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parbiftre davantage lenr marchandife, &c 
la rend plus délicate , quoy que moins • 
utile pour la fanté. 

Remarquez auifi« que H vous faites un 
grand pain benift^il faut en broyer la pâ- 
te avec un gros morceau de bois que les v 
Paftiffiers appellent une broyer' ^ 

• ‘ ^ II., .. ■ ■ 

Vn pain béni fi fin & plus délicat^ lequel 
' on appeüe à Paris du coufin^ en d'an^<.^ 

- " très endroits on le nomme chanteau, ^ 

F Aires voftre levain comrne nous 
vons dit au Chapitre precedant,avec . 
le tiers de vôtre demy boilTeaii de farine - 
fine,& lors qu'il fera revenu ou aprefté, 
vous mettrez fur le tour ou table le relie 
de voftre demy boilTeau de farine^ fai tes«.. ^ 
y une, fontaine au milieu^chaulfez y unç 
chppine.deau ou plûtoft du laiâ , aftn 
que ce pain benift ou chanteau foit plus ^- 
fin &'plus délicat : faites fondre dans ce 
laiâ deux onces de fçi & ,une livre de 
beurre,vetfcs*le eofuitedansie milieude ' 
la farine ^ a}outez>y une demie livre de - 
fromage moi non écrê mé : & fi vous' vou- 
lez auftî trois ou quatre oeufs qui foient < 
deisf^ds avec un peu de iait>mectez-y auf> ' 
fi le levain ^ & paiftrifiez exa^emeot le 
tout enfcmble» 
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- Quand vous aurez bien manié ôc fraifé 
toute la pâte, vous la retournerez comme 
il a eftc dit au Chapitre precedent : puis 
vous la couvrirez,& vous la lailTerésie- 
pofer environ une dernie heure:püis vous 
en formerez un chanteau ou un pain be- 
nift ; lequel il faudra.-dorcr &^piquer,& 
enfin le mettre au four,-? . 

Remarquez qu'il faut plus de temps 

{ )our cuire ce pain beniftfin, à caufe que 
a pafte eft plus étouffée, - . 

. '■ ( 

Chapitre IV. - ' 

L4 maniéré de faire une tourte à la creme 
'de PaBiJfier. ' - 

P Reparez une abeûTe de pafte fine ou 
de feuilletage, dreïTez-la dans une ' 
tourtière. 

Remarquez qu'il eft à propos que les 
tourtières de cuivre fbient étamées par 
dedans, afin que la croufte des pièces de 
four ne s’attache pas à la tou^tiere , & 
qu'elle ne prenne aucune mauvaife qua- 
lité du cuivre. ^ , 

Il faut auflî que le fond des tourtières 
foit uny , & qu'il ny ait point de creuk/ 
afin que le, fond de la piece de four ne 
'attache point au fond de la tourtiere* ^ 
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Remarquez auflî > qu’ii faut étendre 
avec, le pouce un morceaux de beurre 
dans la toorciere pour la grailTer legere- 
ment, fi la croûte de là piecé de four n^eft 
pas feuilletée, afin qu'elle ne’ s*attac h e 
'point à Ift.tburtierè en c^ifanc. 

Il faut auül grailfer le dedans d'Uïlê 
tourtière , lors que vous defirez y/aire 
cuire une pièce de four qui n^a point de 
croûte, comme une omelette an pain. 

Que fi l’abéflTe d*une piece de four elt 
faite de pâte fèüilletéeine fera pas befoin 
de grailler le fond de la tourtierè avec du 
beurre Muais il fuffira de la poudrer lé- 
gèrement par dedans avecune pincée de 
fleur de farine , afin que Tabefle ne s’at- 
tache pàs^ la tourtiere. 

. Lors que. la tourtiere eft garnie de Ton 
abefié, il faut mettre fondre dans un plat 
fur un peu de feu ^par exemple un quar- 
teron de bon beurre frais pour une tourte 
de'mediocre grandeur : éc lors qu’il eft 
fondu, vous, y mettrez environ la grqf- 
feur de trois oeufs de 'crème de Pâtiflier, 
&'Urîe bonne poignée deTucre,un peu dç 
çanelle en poudre & fort peu d’eau rofe; 
on peut y ajouter du raifin de Corinthe, 
dupignon,éc de petites tranches d’écou 
ce de citron confite. v 
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^ans le four,il faut que le bord de la pâ- 
tUreiie foit plus bas queceluy de la tour- 
tiere, & faut couvrir la tourciere dW^ 
cou vercleçônvenable, fur lequel on me»* , 
tra de la cendre chaude & quelque peii' >. 
de braifc » plus ou moins félon la gran- 
deur & répoilTeùr de la picce de foitr. 

Car il.faut qti'il y ait du feu delTus Ôc dcf- 
fous la courtière, lors qu'on fait cuire une 
pièce de paftüTcrie dans une tourtière 
prés le feu>& fans mettre dans un four^ ^ 

. - II. ' ' ■ * . .. 

\ 

^ titre tourte à la crefme tres-dellcate» 

f ' ‘ 

G Rai ^îèz^ légèrement une tourtière 
'avec uri; peu de bon beurre frais* 
puis on garnira cette tourtière avec une ' 
abeflé de pafte .fînc ou de feiiilletage, 
jpiiis vous remplirez fuififammem cette 
abelïç avec de la crefme fine' de Paftiflei 
lie^: qn peut y adjoùter la groflTeur d'un 
œtjf oîi de deux de très * bon lard gras* 
rafpé avec une rafpe ou avec un couteau: 
VOUS pouvez auffi y adjoûcer de l’efcorce 
de citron confite taillée en petits'mor- 
cèaux ; il ne reliera plus qu’à façonner Ift ' 
defifus de là tourte avec de petites ban« 
dc^ de pa(le> puis on U fera cuire. 

' L ' 

_ '-«w . * <b « ; 
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^ Lors que cette tourte fera cuite, vous 
la poudrerez de fiicre , & la remctrez 
lin peu de temps au four: puis on labâf- 
jfinera legeretnenc dé quelques goûtes 
d’eau rofe avant que de la fervir. 

III. 

tourte de^rnoejLe de hœuf, 
YjRenez un quarteroix de moëfle. de 
JL bœuf, crerafez - là avec vos doigts* 
par petits morceaux, qui foient environ 
ûe la grolTeur de petites nbifettes, ad4’* 
Joutez - y*a peu près autant de fucre en 
pfeudre & deux jaunes d’œufs, une peti- 
te pincéc'd’epiflTe Talée j du pignon , du 
laiun de Çorinthe> & efeotee de citron' 
(jui foit hachée bien menue : inèttèz 
aulll du bifeuit ou du macaron , ou des 
•mandes déliées & pilées ,, ou de la mie 
de pain environ la grolTeur d’un œuf je 
poulie, méfiées enfemblc toutes ces chq- 
avec une gâche ou cueillere , & lors 
^uc cet appareil fera preft j vous en gar- 
|?irez une tourtiere garnie de Ton abefTc, 
puis vous banderez dru voftre tourte par 
aelTus, ou bien vous la couvrirez d’une 
fueiUé de pâlie qui foit découpé en pla- 
ceurs endroits. , * 

cuitfi. vdHre tourte » & lors 

‘qu’elle 
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qu*ellefera cuite vous la' poudrerez de 
fucce, & rtmettrei un petit au fo«r. 

T^ne tourte ' au lard, 

R Afpez du lard gras avec nn couteau 
ou avec U ne rapc, ou le hachez feu- 
lement bien menu ; vous pouvez la fai- 
re tremper' quelque temps dans deTeau 
nette , puis vous en pelerez un quarte- 
ron) ad joûtez-y environ autant de fuçre 
en poudre & deux jaunes d’œufs » une 
pincée d’epi(Te falée, environ ? le tierjs- 
d’une fueillc d’cfcorcede citrèn,&: auflî 
environ la gtofleüi: d’un œuf de mie de 
pain blanc qui foit éroie bien menu , ou 
bien du macaron» ou feulement environ 
au*^tant d’amandes pelées 5c\pilées avec. 
U» petit d'eau rofe, ou bien au lieu d’une 
de ces chbfcs, vous y mettrez .une bon- 
ne cucillerée de crefme de Paftjflier, par- 
ce qu^êlleeft bonne en toutes fortesde 
tourtesimeflcz toutes ces chbfesenfera- 
ble, ybus pouvez encore y ad jouter un. 
peu de raifin.de Corinthe & de pignon* 
“Et' lofs que cet appareil fera preft, yousi 
en incttrcz fufEfarament dans iin'e tour- 
tière garnie de fon abeCfe : puis vous 
achèverez de voUre tourte} ÿ 
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enfin vous la ferez cuj^e ; lors qu’elle 
fera cüiitçjvous I4 poudrerez içje^ucrea& 
la rcmetcrez' un petit au four , & lors 
que vous Faurez reciréc>vouS rartoferez 
de quelques goûtes d’eau rofe, ' 

. Vne tourte de r oignon de veau, .• • 

L Ors qu’une' longe de veau eft roftie» 
vous prendrez ' le roignons avec la 
graifle qui y fera, hachez-les bien menu, 
& les aîlfaifii'ohnez comme la tourte de 
moëfle de bœuf : vous pouvez adjoutec 
dans cét apareü une cueillerce de crcf- 
me fine (de Patiflier. ’ , ' _ ‘ 

Remplirez de cét apareil une tour- 
bière garnie de Ton abefife , couvrez cet- 
te tourte d\ine feuille de pafte qui foie 
deçûupée ; puis vous ferez cuire voftre 
tourte , & lors qu’elle fera cuite, vous y 
mettrez dq fiicre *& quelques gouttes 
d’eau rofe comme au Chapitre prece- 
dent. 

Vous pouvez faire une tourte de lan- 
gue de veau , de la merme façon qu*unc 
tourte d^ roignoh de veau. ' 




V 
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, Vm tourte aux œufs, 

G ArniflTez voftre tourtiere d’une abeÇ- 
fç de' parte* fine on .feuilletée^ puis 
vous répandrez dans cette abe(Te»unc 
poigtié de facre en poudre ; & vous cou- 
perez en deux le jaune d^environ une 
vingtaine d’œiifs durs,plus ou moins fé- 
lon voftre befoin, arrangez ces rnoitiez 
de jaunes d'œufs dans voftre tourtière 
fur la couche de fucre:5i: lors que ce 
a ceufs fera girny , vous piquerez erfvi- 
ron cinq ou fix cIouS de girofle fur cinq 
ou fix rnoitiez de jaunes d'œufs i puis 
vous poudrérés ce lit d'œufs avec ùn pe- 
tit de cànelle en poudre j adjoûxez-y au- 
tant qu*îl vous plaira d'écorce de citron 
confite» vous pouvez y àdjouter du pi- 
gnon & du raffîn de Corinthe. 

'Mettez une bonne poignée de fucre 
fur cét appareil > & un bon morceau de 
beurre fraîs'îpac exemple un demy quar- 
teron qui foit aplaty & posé fur je fucre. 

Bandez cetîe courte avec des petftes 
bandés de paftejpuis vous la ferez cuire 
comme les autres tourtes,& lors qu'elle* 
{cra cuite vous la fucrerez , puis la re- 
mettrez un petit dans < le four'. : 5e lors 

‘ " T ■» 
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' qu'clie fera retitce dehors , il faudra Jet- j 
ter defifus quelques gouttes d’eau rofe. • 

VU. 

Vne tourte d’herbes, 

P Rrenez deux poignées d’herbès dou- 
ces, comme de la poirée , ou de lai- ' 
éfcüw J ou des mauves ou des cfpinards, 
oftez les codes i puis vous laverez vos 
herbes, & cuî fuiite vous leurferez pren- 
dre un boiiillon dans de l’eau bouillante 
afin de le s' mortifier, puis vous les dre- 
xez‘à fec ôc les prefiferez bien entre vos 
mains ou entre deux afliettes j pour ea 
foi tir l’eau. ' 

Ha'chcz bfen menu ces^lrerbes ou les i 
broyez dans un mortier , puis vous eii ' 
memez dans une efcuélie envirçn la 
grolVeur de deux çeufs ,avcc environ la. 
grolfcur d’un oeuf ou un petit plus de 
bon beurre frais qui foie déjà fondu»ad- 
Joûtez une bonne poignée de fucrc eu 
poudre, vous pouvez y mettre davant.a- < 
ge defucre, aflaifounez cet appareil aveçi 
une petite pincée d^pilfe douce , autant 
de canelfe en pondre, ôc auJCfi une petite 
•pincée de fel :vous y mettrez encore en- 
viron la grolfcur d’un œuf de poulce de 
.aie de pain blanc qui foit eraiée bien. 

menu. 
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ftienQjâutanc de bcfcuit bien fec ou bien 
deux macarons; ou bien un peu d'amaii- 
dcs. douces pelées & pilées dans le rnofr* 
tier:mertez-y au (fi environ le tiers d*un9 
feuille d*efcorce de, Citron qui foit cou- 
pée en petits morceaux & environ la 
groffeur de deux œufs de crefmc de Pa- 
ftiflier : vous pouvez aufli y-adjouter le 
jaune d"un œuf qnî foie crud, ou bien la 
gfolTeur d’un œuf de bon fromage mol 
qui neToic pas crefmé f vous pouvez en- ^ 
core y mettre un peu de pignon & dî / 
rai (in de ^Corinthe > principalement eii 
Hjver Sc en Carcfmermcflez bien toutes 
ces chofes enfembîe avec uoe gâche dê‘ ' 
bois, ou avec une cqeillere, » ' ' 

' • Lors que cet appareil bien liéy 
vous garnirez une tOuri-iere d’uae abef-' 
fe de parte fine ou de fueilletage , époif- 
fe environ de l'époifieurdedeux teftonsi 
remplifTez fuffifammenc ~ cette abelfe 
avec vortre' appareil î puis vous garnirez;? 
le dertlis de la tourte .^vcc des petites 
bandes de parte : b*aifez (i bon vous 
femble le'bord delà ^urte-, ou le vi- 
tcléz. 

Mettez cette tourte, aufotir, & lapo- 
fez de fois à autre fut un peu de braif^ 

. ^ L 4 ^ 
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file pourra eftre cuite en l'efpace d^uûe 
petite demie heure ; & lors qivcjle fera 
prcfque cuite, il faudra la retirer hors dii 
fi30r,& la poudrer d une poignce de fu- 
çrCj^fiide quelques gouttes d'eau rofe, 
jpuis'vous la remettrez^ un bien petit de 
temps au four : 6: lors que .vous l'aurez 
lètitce cette dernîere fois, vous la pou- 
4rerez' encore d"une poignée defucre. 
VIII. 

' * ■ F'ne tomte dé raeixes," 

P Renez des racines dechervis,cati(Ièz-' 
les & hcs'nettoye? , vous les ferez 
cuire dedans de l'eau j'ufques à ce qu'el- 
les foient parboüillies ru£faniment,puis . 
vous les tirerez à fec, & vous lespilie- 
tez dans on mortier j'vous pouvez au0t 
3es monder par un camis d en tirer 
feulement la moelle. • ' ^ 

JLors vous prendrez environ la grof^ 
leur de deux oeufs de ces racines pilées 
ou de leur moëAe > laquelle il faut met- 
tre dedans une ccuelle avec autant de mie 
dé pain blanc ou de macaron , de auflî 
environ la grolTeur de deux œufs • de 
crefme de Paftiflîer , deux poignées de 
fucre & un petit d'eau rofe, du Tel, de la 
concile, & de l'épilTe à diftrerràn, com- 

" me 




Digitized by Google 


4 


Et Method 24? 

me aufli du pignon, du raifin de Corin- 
the &,de Pelcorcede citron, meflez rou- 
tC5 ces chofes cnfetuble ?ivec environ U 
groireur cl^un oeuf ou un peu plus 4e 
beoxce frais qui foie fondu , ôc lors que 
eet appareil fera prett , vous' le couehe- 
rea dans une tourqere garnie de Ton 
dbeffè de pafte Bne ou de fueillecage. 

; Bandes^ cette tourte & la faites cuire/ 
^ lots qu^èile fera cuite ou à peu prés,il 
^udra la poudrer d'une poignée de fucrc 
& de quelques gouttes d'eau rofe , puis 
ta remettre au four un petit de temps» 
puis vous la retirerez^ Sc la poudrerez 
encore de fucce, 6c fera fait.. ' , 

.r'. • I-X. . ■ ; “ . . 

y Vne tùftrn de fruit ernd^ 

C '^ArnfiFez voftre .tourciere ^ d'une 
labelïè de pafte hne ou fueillettée, 
mettez y une' couché de fucre., puis 
,vous la gàftiitez des groreilles- rouges 
qui''(bient égrainées » ou de verjus en 
■ gtain,oU de cerifes meures,ou d’abricots 
coupez par U moitié , ou, de prunes qui 
foientjpelées, vous pouvez àùfli ofter le 
-noyaU ; que (I vous defirez mettre des 
abricots entiers dans une tourte , il faut 
les peler^ad^oacis^ y lui morceau de beuc« 
ÿ..-' ^ 5 
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re,un peu de canellc en poudre,queIqacsi; 
tranches menues d’cfcorce de citron con» 
fitc, & une poignée de fucre ou plus fui- 
vanc la grandeur de la tourte. 

Lors vous couvrirez cette tourte d'une 
fueiile de parte que vous pourrez décou- 
per dans le milieu, puis vous la dorerez» 

' St vous mettrez au four cette tourte 
lors qu'elle fera cuite , vous la fucreres 
par dertus > & la remettrez un petit de 
temps au four, & fera faite. ^ . 

X. _ . 

. ^ Vhe tourte de chair de cttrotiïüe, onde . , 
courge^ ou de melon, 

P Renez de la chair de citrouille ou dé 
celle de courge, ou d'un roèlon,cpa- 
pez-la par morceaux qui foient gros en- 
viron comme de noix , laites la cujre.à 
demy & à petit feu dans Teau quelle jet- 
tera, de ayez foin de retourner les moc'- 
ceaux de fois k autre , afin qu’il ne fe 
brûlent pas; que fi vous defirez avoir 
moins de peines vous niettrez un peut 
d’eau iavec la chair de ces frui(rts afin 
qu elle cuife plus promptement & plus 
ai fémen t , mais - auIE elle aura un peu 
moins'de oourt. 

w 

Lors que voRre citrouille fera cuitte 


Et MithodtqjteI 
à dehiy , il faut la tirer à fec 6c la lai(lei:< 
bien ceomer : ou bien vous la prefierez » 
dans la main ou dans un linge pour 
égoutec mi«ux fon eau : puis vous la- 
pilerez auécachercz avec unêcucillere.' 

Au lieu de préparer de la citroiiilleoit 
dé la chair de courge , ou de celle d'ua 
melon en la maniéré, que nous avons' 
diï» vous pouvez en prendre qui (bit 
encore' toute crue 6c la piler, puis la-fai- 
re cuire à demy dans du bouillon de 
chair ou dans de Teau, & lors quellè 
fera cuite à derây comme fi c'eftoie pouc 
la fidcalTer au beurre bu à l'huile , voui' ' 
la paflerez par une eftamineou gros lin-*~ 
ge^ou par un tamis ,afin d en fepareir ks J 
■filets- . ’ ’ . ; ■ \ i -• 

CJuand'Ia cîtroaiUe fera préparé, vous 
la mettrez dans ùneécuelkou petit baP 
fin: ad joutez y un bon quarteron & de- 
my. de Tücre ou encore plus une pincée 
d*épiflè ou de c'anelle en poudre , & un 
peu* de Tel • vous pouvez auffi y mettre 
du pignon., du raifin de Corinthe , 6c ' 
de récorce de. citron coupée en.petits 
morceaux , & de la crefiiie de Patiflier,' 
ou bien de la mie de pain blanc , ou dit 
macaron ou bifeuie qui foir eferasé ? ou 
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la srolTear d*ün bon œuf d'amandes dou- ’ 

Cj ^ 

ces pelées Sc pilées cxaélemcnc dans le 
mortier ; vous pouvez aufli y mettre du 
fromage frais fait qui nefoit pas éceefraé. 

A d jouiez dans cer apareil autant qu’il ' 
fera befoin de beurre frais qui foit fondu» 
ou de la moücfle ou grailfe de porc qui’ 
foit coupée par petits morceaux : 
c.'eft un jour gras, au lieu de mettre dans 
cette tourte dela'crcfmc de Paiifliér»' 
tous y adjomerez quelques jaunes 
d’œufs cmds. 

Meflez ces chofes enfcroble & les re- 
duifez en forme de farce:& fi vous avez 
de la peine à la bien lier, vous y ad jou- 
' «erez. quelques cueillerécs de lait >afin 
4*incorporel mieux cét appareilr ' ■ 

Lors que Tappareit fera preift, il faudra, 
«n coucher fufl&famment dans une tour* 
tiere qui foit garnie d'une abefie " puisil 
faudra couvrir cette tourte avec une 
fueille de parte , & dorer -vortre pièce de 
four » puis la faire cuire * Sc lots qu’elle 
fera cuite^ vous la poudrerez par delTus 
avec beurre , & jetterez dclfus quelques 
J|outes d'eau £ofe%’ 
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. XL 

- Vt^e tourte avec de la chair de fwnmes^ 

G Arni(Tez une roartiere d'une abe(îe 
de,palle,puis faites-y un lit de fucre 
Ô2 la garniffez en fuite de pomnaes ou de 
poires pelées & hachées alLez memi, ou ' 
coupées par tranchés >Jes pépins &de 
cœur en ertans oiftez , entremefle^ y, du 
- pignon , du raihn de Corinthe > & de 
îefcorcc de citron (i ^ous e.iVdefîrez> 

^ poudrez cét appareil avec un peu de.ca* 
«elle en poudre,ad joutc-y auîE du fucre 
à diferetion <^ui foit en^poudre > 6c un 
' tnorceau'de heurte frais î par exemple U 
groâeur d^une noix ou environ ^pour 
tourte tnediocre : couvrez'cette .tourte 
i comme une autre tourte de fruit , & la 
Ê. mettrez au four quand elle fera dorée: 
&-lots qu’elle fera cuite > vous la pou- 
r drerezde fucre , 6c la remettrez un peu 
de temps au four. - / ^ 

K- ■ ^ ^ ■ -■ ; 

-V ■ yhe tourte ou paBcyOtt choffon de pomwes , 
de poires y. 0H'd‘ autre jruit'crnd, 
kRelîèz. la croufte de telle grandeur 

de telle figure qu’il vous plaira» 

puis 'vous la garnireîrd un liéb de fucre < 
pat d^aus t.ad’^utci.dos^ponipes ou 
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' 254 Le Pâtissier François ! 

d'autre fruit coupé par quartier apres çtt‘> 
avoir auffi ofté le cœur & la peau râd-- 
, joutez y un morceau de beurre frais > & * | 
quelque peu de canelle en poudre ou de 
l’anis verd : au lieu de beurre vous pou-“ j 
* vez mettre de la moüelle dans ces tour- I 
tes pu paftez de fruit;vous pouvez met- 
tre âuiu du pignon « railîn de Coriiitlie ; 
ou de Damas>ou des prunaux, & de l'ef- j 
corcc de citron coupée par petites tran* ! 
ches : vous pouvez aufli poudrer cet . 
appareil pardelFus avec une poignée de 
fucre en poudre. - ' . ‘ 

' Couvrez cette tourte ou pafté > & le i 
/ mèttez-au four, 

" X I IL : I 

- . IÇne tourte de cfftjfifùres,'. 

G Arniifez voftre tourtiere d une^abef- 
fe de parte, puis vous mettrez dans [ 
Je fond de cette abc (Te un petit de , fucre ' 

en poudre, puis il faudra ertaler vos con- 
fitures dans voftre abèfle : vous pouvez 
y ad jouter un peu d’ercorcc de citron^, 
coupc'cen petites tranches déliées a ad- 
, joutez-y aufli un peu de fucre par delFus^ 

& un peu d’eau rofe. 

Couvrez voftre tourte d*une fueilic 
de parte qui foie decoupde au milieu 

commq ^ 





Et MethodI-qjte. 255. 
comme noos lavons propofé au Chapi- 
tre de la tourte de pommes : dorez cette 
'tourte par deflus > & la mettez au four; 
& la faites cuire promptement car il nj 
9 que la croufte a cuire/ 

Lors qu'elle fera cuite» vous la fucre- 
lez par de(Tus>puis vous la remettrez un 
pétUau four , & Tayant retirée^, vous 
pourrez encore la poudrer cTun petit de 
fucre. , . 

^ . XIV. 

'< u^utre tourte en façon^de tourte aux 
, . confitfira» 

P Renez du fruit feché au four' ou au 
Soleil , Ôc les faites bouillir dans de 
l'eau pour les ramollir^ comme des pru- 
neaux, ou des dattes , ou des raihns de 
Damas : vous pouvez, y meure du fuctc. 

' ' Lors que le fruit fera ramolly fuffi- 
famment,il faudra en ofterles noyaux SC 
les pepins,puisvouspilerez le fruits ou 
bien vous en tirerez la moüelle par un 
tamis » adjoutez y du fucre » un p^u de 
farine , 5e Jbieii peu de canelle battue : 
meflez ces chofes enferableipuis vous en 
garnirez voftre abelTe , & vous achève^ 
irez cette tourte comme au Chapitre pré- 
cédent. - , • , - 

rae 
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' ,xv. 

Fhe tourte de franchipanne, 

M Etiez fur le.tout trois quarterons ’ 
à bon pois de fi^ur de farine & dii^ 
fcl àdiferetion :.ii feiu detr'emper cette 
farine en un lieu frais ayec du blanc 
d'œuf tant que foie ajfez pour la réduire 
molle comme, du feuilletage. 

Lors que cette pafte fera prefte, vooft^ 
la laiflerez re^ofer un bien peu de temps 
afin qu'elle foit plus maniable , puis il 
faudra reftendre fur le tour » & la faite 
la plus mince que vous pourrez. 

Incoàtinenc apres que la’ pafte fera 
dtenduc vous graidèrez avec du faio 
doux le fond d'une tourtiere , & on y 
eflendra un des bouts de la pade pour 
faire piie abclTe > il faudra grailTcr de 
fain doux cette abeffej repliés la pade 
pardclTus » & grailTer encore ce ply de 
pafle avec du fain doux,& mettre encore 
un quatrième ply de pa^o y .iequeiil hc 
faut point grclFer par deflTos^ - x 
Quand le quatrième ply,c*eft k dire la 
quatrième abefl'e de pafte fera niife, vous 
' y coucherez autant qu'il fera befoin de 
ia pareil fui vât qui doit eftre pred quand 
'vou&.cowmeocecez à dcefffîc la toutte. 

. . Mettez 


Et Mbthodiqve. 1^7 
Mtrtcz dans un poëlldn(Une chopine 
de crefmc de laid qui Toit douce, & qui 
ne foit point battue ,* ad’joûtez-y quatre / 
jaunes d'œufs’, une petite pincée de Tel, 

& deux pincées de fleur de farine , dé- 
layez enfcmblc toutes ces chofes» &c les ; 
^faites bouillir furie feu près d'une de- 
mie heure, & rcriîuez'toufiours cet apa** 
icil jufques à ce qu’il foit efpois coninüe 
de la bouillie lors qu’elle cft cuite. 

Quand cette boiiillie fera cuite, o^n la 
vecfeca dans une écùelle ; & lors qu’elle 
fera refroidie à den 3 y,vous y ad jouterez 
un quarteron de "piftaches pelées dans ' 
'de l'eau, chaude coranae des amandes* 
plus bien battues ou pillées grolîiefe- 
roent ^ans qn mortier de marbre , corn- - 
me, fi c'çftoit pour faire du macaronjad- 
Joûcez-y aulE un bon quarteron & de- 
. -my de fucre en poudre , une pincée de 
canetle , 'battue , une tranche ou fueille 
d'efcorce de citron c-p^nfite dechiquettee 
en petit morceaux « une vingtaine de 
grains de bon pignon» ôc une bonne pin** 
cée de raifin de Cotintli^ ;‘on peut en- 
core y ad jouter en mcfine temps un peu 
d’ambre gris & de rauTc détrempez dans 
une petite demie -.caciÛetce - d eau de^ 

C fieu£ ' 


25S Le Pat issier-TFrânço s 
fleur d’orange, ou d'eau rofe i & gros 
comme la moitié d'un œuf de moëfl^de 
bœuf efcachée, & mefler enfemble tou- 
tes c"es chofes, & en garnir toute autant 
qu’il fera be foin* 

Quand’ la tourte fera remplie fuffi- 
. famment decetapparciljil faudra replier 
quatre fois la pafte par deflus cet appa- 
reil pour faire le couvercle , & graitfer 
de fain doux le delTus de chaque feuillet 
de parte; ’ ' • 

Puis on rognera le bord de la tourtei, 
^ Sc faudra le ferrçr ou prefler avec les 
deux pouces,pour attacher &c bien foin- 
dre enfemble les feuilles de pafte , en' 
forte qu'ils., foient bien fondez enfenv- 
. blc , afin que l'appareil ne foire paS : on 
‘ peut aûfli façonner à diferetion le bor- 
dage delà tourte : par exemple le faire en 
Carneaux. 

11 faut aiifïï déchiqueter les deux fueîl- 
lets dudclTusdii couvercle fans toucher 
à ceux de defTous : ce qu'il faut faite 
avec un couteau on ganif,ou y faire feu- 
lement de petites fentes qui ne doiventf' 
pas pénétrer plus bas que la deuxième 
fueille dh couvercle» de peur.que l'apa- 
rcil ne force. - * 


11 


Et Metho d I 

• Kl faut dorer la tourte pat delTusi & 
la mettre au four fur un peu de braifequi 
ne foie pas bie^u'ardeute* & que la tour- 
tîere foit bien droite. 

' Il faut prés-' d’une heure pour cuire 
cette piece de four , qui devient époilïê 
quah d’un demy pied d^époifleur. 

Lors que cette tourte eft cuire & ti- 
rée hors du four , vous la poudrerez de 
fucre par deffus» 5e de quelques'gouttes’ 
d’eau rofe ou de fleur d’oranges > puis 
on la remettra ii Centrée du four afin 
• qu'elle fe glace : ce qui fe fait en demy 
quart d’heure : 5c lors.elle fecg prelle à 
ffrvir fur la table,* ' ' 


Chapitre IX. 

Lu minier e de faire Mve fueilUntine, . 

M Eteez-dans une écuclle la grol^ 
feur de deux œufs de crefmc de- 
Paftillier, un quarteron de fucre en pou- 
dre* un jaune d’œaf crud» une pincée de 
raiûn de Corinthe > autant de pignon> 
5c d’efcorce de citron confite coupéo 
bien mcnu>un ou deux macaron efcachcz - 

bien 


• t» 
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x6o Le Pâtissier François 
bien menu , un' peu de cantlle en pou- 
dre > 5c de bonne eau rofe: il faut déliez 
enfemble toutes ces chofes avec une ha- 
ché oucucilliere d'argent » 5c y adjo.ûrer ~ 
quelques goûtes d'eau de fleur d'orange 
ou de' jus de citron : il en faut peu de 
l’nn 5c de Fautre. 

Ou bien au lieu de fous ces ingrcdiens, 
vo^vs pouvez compofer l'ap pareil feule- 
ment avec de la crefme de Paiifficr > de 
la mie de pain blanc» ou du bifcuit efca- 
chcjun peu de raifin de Corinthe»du fü- 
cre,un petit de canelle, 5c quelque gout- 
tes de jus de citron. 

L’appareil eftant fait f on fera deux 
abefle de pafle fueilletée de la grandeur 
'5c de l’éppiflèur d’uiie petite aiSette: 
mettez fur un morceau de papier une 
des abefles fur laquelle on verfcra l'apa- 
reil fufdit , qu'il fourka eflendre Un peu 
avec la gâché r puis vous mouillerez un 
peu le bord de l'abelTe, Ôc en fuitte on la 
eduvrira de l'autre abeffè ou fueillc de ' 
pafte :il faut aflcrobler foigneufement le 
bord des deux abelTes l'une avec l’autre, 
en façon d’une tarte , 5c mettre la feail- 
lentirie au four, qui fera uqite eu demie 
heure ou environ. ' 

'• Lors 


^v>r 
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Lots quecetre piece de four fera prcf- 
que cuite , poudrez-la de fiicrc > 5c l’ar- 
roferez de quelques gouttes d eau rofe* 
oupkiftoft d'càu de fleur d’orange, puis' 
on la remettra au four un peu de temps ' 
pour faire glacer le fucte , & l’ayant re- 
tirée du four cette dernier& fois, il faudra ' 
le poudrer éneore de fucre. 

On peut drefler 3c faire cuire une feüil- 
ientine dans une tourtière ; on peut auffî ' 
en faire dè petites & de telle grandeur 
qukl vous plaira* . c ’ 


Chapitre X. , ^ 
Za maniéré de faire des tartres , 


y 


D Reflez yoflre croafle % ia parte ne 
doit pas eflrrc fl fine que fl c’eftoip 
pour faire une tourte : donnez luy ref? 
poirteur d’un tefton.au plus propor-' 

. tion de fa grandeur»& faites en foire' que, 
le milieu du fond foit un peu plus efpois 
que le refte. ’ ^ ' , 

‘ La croufte eftant reflTuyees , vous la 
garnirez de crefme de Parti üîer , ou de. 

' coufituresa ou de fruit ^ ou de fromage, . 
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Le Pâtissier Fr anço 1 J 

qu’il faut aiTalfonner de fucfe ^ de raifin 
de Corinthe , pignon canelle ou épifle 
douce en poudre , beurre frais , & autres 
ingrediens,comme h c’était pour en faire 
une tourte. ’ ' ' ; 

.Quand là tarte fera garnie, vous la ban- 
derez par delTus de quelques bandes de 
pafte^puis on la fucrera & mettra au four, . 
ôc lors qu’elle fera cuite, vousla poudre- 
rez encore de focre , .& l’arroftrez de 
quelques goûtes d’eau rofe. 

-Les petites tartelettes fe font de la mê- 
me maniéré. 

lï. 

Tarte an frotttagei an flan. 

P Renez gros comme les deux poings 
de fromage mol non ccrefmd, la 
grofleur d’une ou deux noix de froma- 
ge fec un peu affiné qui foit écaché ou 
mfpé t où feulement coupé en morceaux 
bien petits , *du fcl à difcretioh , & en- 
viron un quarteron de bon beurre non 
fallé qui Toit fondu ajoûtez y le Blanc 
& le jaune d’un ou deux œufs ; meflez 
■ enfemble toutes ces chofcs , & les ma-_ 
niez bien pour les délier , & y ajoûtea 
un peu d’eau froide fi l’apareil cfi trop 
épais i mais fi le fromage moi que vous 
. - employé* , 


’ -=Et' MeTHO.D IQUE.- 

employez eft bien mo^ & rend du petit 
iaiâjil ne faut point mettre d"eau dans cet 
apareiljâu contraire il faut égouter le lait, 
pArcé que Tapareil feroit trop gâcheux; 

. reduifez l'apareil en confiftance de boüil* 
îi^ qui eft bien çuit 6c époUTe comme de 
É'^çolle ; il faut aufli y ajouter environ la 
groireur d’un oeuf de fleur de farine ou 
de,. pain blanc. ^ v. ~ 

/ Remplifl’ez la tartre de cet apareil ou 
"'farcé,& la mettez au four , & lors qu*elle 
iera cuite , vons^ pouri^z la poudrer de 
fucre^ 

Remarquez qu’on peut employer db 
-bonne grailfe de porc au lieu de beurre 
pour faire de ces tartes au fromagè. 

ni. 

iiAHtref tartts au fromage' plus fines » quon 
- appelle des tartes d*am_p, • .4 

B Àttez deux ou trois jaunes d’çenfs 
avec une poignée de fticre en poudre, 
&.quand ils feront bien delayez , verfez 
les dans ,l’abefle ou croufte dreflee^poûr 
ifiie la tarte : étendez- y ce premier apa- 
reil, puis on mettra par deifus autant qu’il 
fera befoin de^la farce au fromage &- auL 
très ingrediens propofez pour faire les' 
tartes commune au fromnage. 


ÏC'4 Le Pâtissier François; 

La tacte eftant garnie fiiftifainmerit 
faites la cuire : & lors cju*clle fera pref- 
que cuite, poudrez là de fucre & Parre- 
fez d’un peu d’eau rofe ; remettez - là au 
four pour achever de la faire cuire , 
pour faire glacer le fucre* 

IV: 

ûiutre façon de tarte au fromage. 

D Reflèz voftre croufte : & lors qu’el- 
le fera reifuyee ou raffermie , gar- 
niffcz'là d un lift de bon fromage feç 
,par exemple d’un bon angelot > il en 
faut meme environ l’époiffeur d'un bon 
travers de doigt ou d’un poulceau plus, ' 
& que ce fromage foie coupé en petits 
rnorceaux ou efcaché avec l’efcachoyi 
ad joutez y par delfus à diferetion de bon 
beurre frais, quelques jaunes d’œufs bat- 
lusj faites cuite cette tarte qu’on appelle 
en Picardie une boutonnée, Sc fait trou- 
ver le vin bon. 

Cette tartre fera plus délicate fi vous 
meflez enfemble les œufs , le beurre , le 
’ fromage , & le réfte de l’affaifonncniGnc 
pouiéie réduire en farce dont on garni- 
ra l’abefl'e i voire mefme au lieu de fro- 
mage fec , il fera plus à propos d’y em- 
ployer de deupt fortes de fromage mol,- 
• ' dont 


Et Methodiqjie. 26s 
dont l’un foie un peu plus frais fait que • 
Taurre. 

‘‘t. ' V. ■ 

' '' jiutré tarte ou flan aufrp?nage. 

P Renez une demie livre à bon poids^ 
de fromage gras qui foit encore raol» 
mais bicn rclTuyé , efcachez-le fur le 
tour : puis on ÿ adjoucera un bon pof- 
fon de bonne crefme douce qui foit ef- 
poilTe, une petite pincée de fueilles de . ^ 

perfil haché bien menu , trois jaunes 
d’œufs , & un brain de fcl ; meilez bien 
cnfemble tontes ces chofes : & quand v 
cet appareil fera réduit en farce bien de- 
iiée:verfez-là fiir une abeffede parte fine; 
l epoifTeur de deux bons relions, & large 
comme une a flîette : mettez fur cette 
farce un demy quarteron de bon beurre 
frais rompu par petits morçeaux : cou- 
vrez cet appâteil d’un couvercle de pafte ' 
bien fine & bien mince > moiiillez les 
bords avec un peu d’eau , & les fondez 
. e.nfchible exaékemcnt > & y faite un cor- 
don façonné comme il vous plairarCet- ' 
IC tarte reifemble à une petite tourte ou ‘ 
cfcuelle renversée. Il Jaut dorej; le^cou- 
verde faire une médiocre ouverture 
cti croix dans le milieu , pour donner de 

* M 
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i66 Le Pat issier François 
lüir à ce qui eft dans la tourre , ilefl: à 
propos de le relever un peu les pointes 
de cette ouverture : faites cuire cetrc 
piece de four , & ce qui fera fait en une 
bonne demie heure ou environ. 



C H A P I T R E" X. 


La maniéré de faire des ratom, \ 

- • . j 

Ettez jfur le tour 3 par exemple un 
litron de farine fine, un bon quar- 
teron <3e beurre fi vous en avez, & envi- 
ron une demie once de fel , & un demy 
feptier d’eau tiede ou environ : maniez 
cnfemble toutes ces chofes & les redui- I 
fez en paftebien lié ;il faut qu’elle fqit 
mollette : mettez de cette pafte'fur du 
papier graifsé de beurre , & la façonnez 
en façon de gafteaux : faites les de l’ef- 
poifTeur de deux ttftons & la grandeur 1 
du tour d’une petite aifieite plus ou j 
moins, comme il vous plaira, & referver 
un peu le bord : il faut dorer ou remplir 
un peu le raton avec de la farce des tar- 
tes au fromage,puis vous les ferez cuire* 

■ ’ I ' 

. \ ’ Autre 
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1 1 . 

Autre façon de raton, 

P Renés trois, ou quatre cueillerées 
combles de fleur de fluine ou de ris éti 
poudre,delayez les avec du laiébiCn for- 
te que l'appareil foU, epois comme de la 
boli.llie bien cuite , adjoûtez y un peu 
de Tel bien écrasé : vous pouvez auffi y_ 
délayer un ou deux jaunes d’oeufs, ou y 
adjoûter un macaron ou unecucilleréc 
d^amandes pelées & bien pilées : mais il ’’ 
n'eft pas nccelîàire d'y adjoufter ny de ' 
macaron , ny d'amandes , ny de jaune 
d’œuf. 

L'appareil eftant prefl:,vous ferez fon- 
dre dans un poëflonafsés grâd,ou toar- 
tiere médiocre, la grofleur d’un œuf de 
bon beurre frais, & quand il fera fondu . 

& demy roux & bien chaud,-verfez y le 
fufdit appareil , faites en forte qu’il foie 
cftendu également dans le poeflon ou 
tourtiere, & ne (bit pas plus efpois que 
le travers diipetit doigt ou envitonrlaif- 
fez cuire doucement le raton fur un feu 
médiocre fans le couvrir, & regardez de 
fors à autre s’il ne brufle point“par def- 
fous : & lors qu'il fera coloré par deffus 
ôe’rilTolé fuffifamment^retournez le^aflu 
J-'' - ' - M z‘ ' ‘ 
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que l'autre cofté cuiTe & prenne de la 
couleur, ce qu'eftant fair, vous le dreffe- 
rcz fur une aûîette, poudrerez de fu- 
cre deflfus ôc delFous. 


Chapitre X J I. , 




JLa maniéré défaire de dariclle. 


M Errez dans un bafîîn ou dans une 
jatte : par exemple Ja quatriclme 
partie d"iin litron de fleur de farine , & 
le blanc Sc le jaune de deux œufs : dé- 
layez bien ces chofes enfcmble avec une 
gâche ou cueillere, vcrfcz-y périr à petit 
un peu de lai<5l , & de Tel à diferetioni 
car jI en faut pcu:détrempez bien cette 
farine ou appareil comme fl c'çftoit pour 
faire de la bouillie : de lors que l’appareil 
. Icra bien délié, adjoûtez unechopine de 
laiél qu’il faudra bien .délayer avec les 
chofes fufdites, comme fl ori avoir def- 
fein ^’en fajre de la bouillie : Ôc fi vous 
n'aviez pas de iaiét de vache ny d'aucun 
autre aniniai, on pourra fc fervir de laieSt 
d attjandes , en ce cas il faudra mettre 
uu peu plus de farine. 

" L'apparjil 


I 


I 
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L’appareil eftant apprefté,on mettra un 
abefle dans une rouitiere, & la tourtiere 
eftant au four^vous la remplirés fuffifam- 
•ment de l’appareil fufdit ion fera cuire 
cette piece de four: & lors qu’elle fera- 
cuite & tirce hors du four, on fendra en 
croix le dedans fans toucher à la crou- 
^e , puis mettra dans la fente de la 
dariole environ la grolfeur d’une grofle . 
noix de bon beurre non Talée, un bon 
. jdemy quarteron de fucrc en poudre avec 
un peu d’eau rofe : remettez en fuiite 
dans le four voftre dariole , afin que Te 
beurre 6c le fuere Te fonde, & que cette 
.paftilTerie eh prenne le gouft, ce qui efl: 

, fàir en peu' de temps , puis on la tirera 
hors du four. Que fi vous n’avez pas de 
tourtières il faudra prendre un mour- 
, çeau de pafte qui ne foit pas fine polir 
en drelTer une erbufte alTez grande en 
forme d’une tarte : donnez luy environ 
deux bons travers de doigts de bord. 

Mettez cette Crbufte à Tair durant 
quelque tempsjafin qu’elle Te feche Sc fc 
rafermifte:puis quâd on.voudra achever 
• la dariolejôn mettra dans le fond de cet* 
te croufte gros comme une petite noix 
de beurre non Talé : roettez cette croufte 

' M 3 
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dans le fout afin qifcllc fe raffermifie, 
puis on y vcrfera environ une quatrief- 
me partie de ce qu*il faudroit de la force 
fufditc pour remplir cette tarte oudario- 1 
Je , & un peu apres vous y verfçrez en-^ ^ 
core autîait : puis quelque temps apres, , 
on achèvera delà remplir fjffiramment 
du mefine appareil ou farc« furdire. 

, Il faut environ une bonne demie heu- 
re pour cuire une dariole ou tarte d’une 
cliopine de laift . 

Lors que cette dariolc fera cuite>vous 
pourrez y adjouter du beurre, du fucre, 

& de Tcau rofc , fiu^vant qu’il a cfté dit 
cy* dclîus î finon vous la poudrerez fim- 
pleraent avec du lucre 5c un peu d’eau 
rofe; 1 


Chapitre XIM. 

. La raaniere de faire da thalemonjes, 

P Renez par exemple gros comme les 
deux poings de fromage mol qui foie 
frais fait ik non efcrefméjune bonne poi- • 
gnée de fleur de farine, le blanc 5c le jau- 
. ne d’un œuf, du Tel à diferetion : vous 

pouvez 



I ' — 

f 
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pouvez y acfjoûter environ gros com- 
me un œuf de fromage affiné qui foit fec 
& haché menu ,ou rafpéavec larafpe : 
mefïez ces chofes enfembie , enfermés 
'cet appareil dans une abeflc de parte fine, 
&: vous luy donnerez la forme d’une 
thaiemoufe qui a trois cornes, dorez la 
thalemoufe & la mettez au four. 

Remarquez qu’il ne faut pas remplir 
entièrement les thaiemoufeS j parce que 
l'appareil qui eft dedans Ce renfle & s'é- 
couleroit dehors en cuifant. 



Chapitre XIV. 


J^iunâniere de faire' un ga fl eau mollet ex- 
celletjt dàns une tourtiere, 

P Renez deux petits fromages à la cref- 
me qui (oient frais faits & fans Tel : 
il pefenc, chacun environ. ..... mettez 

les dans une efcuelle ou petit baflin,'^6c 
les écachez avec une cneillerejpuis vous 
ÿ ad jourcrez prés d’un bon quarteron de 
bon beurre non falé qui foit fondu j ad- 
joùtcz y en fuitte le jaune & le blanc de 
trois ou qu^itre œufs qu’il faudra iacor- 
:* ^ • M 4 
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porer Pun apres l’autre dans cet appareil, 

& vous y méfierez peu â peu trois peti- 
tes cUeillei éesdefleut de farine ou de mie 
de pain blanc qui foit bien defliée,' ou 
gros comme un petit œuf de bifeuit raf- 
pé bien menu , adjoûftez-y un macaron 
' eferasé bien menu,& deux ou trois cueil- 
lerécs comble de fucre en poudre , c^efï | 
environ une once de fucre : affaifonnez ! 
cet appareil avec un peu de Tel bien menu:^ i 
il faut en fuitte goufter de cetre farce, i 
pour voir fi elle eft alTez falée:il faut peu 
de Tel, & que cette farceToit à peu près 
de la confiftance de la boiiillie qiPon 
donne aùx enf^ns : Ôc fi vous jugez que 
çetee farce foit trop efpoifre j on pourra 
'■ y mcfler une petite cbeillerée de lai(^ ou j 
d’eau pour la rendie plus coulante. 

Lors que cette farce fera afiaifonnée» 
il faudra graificr le dedans d’une tourtiè- 
re avec un petit morceau de beurre frais, 
puis on verfera dans cette tourtiere de la 
( farce furdire, jufques à ce qu’il y en ait 
par tout environ l’époilTeur d’un travers | 
de doigt. ' 

Remuez Un peu la tourtiere, afin que 
la farce fe rcpande efgaleraenc dedans: 
puis on mettra la counierc dans le four 

QU 
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ou fur U biaife , & en ce cas il faut 
couviic la tôartiere avec un couvercle 
fur lequel faudra meure de la cendre 
chaude, & anfli de la braife, & vous fe^ 
rez en forte qu’il n"y en ait pas plus . ea 
un endroit qu*en l’autre. 

. Si .la.tonrtiere eft couverte, on la def- 
cbuyrira de fois à autre, afin de voir fi le 
gafteau fe' cuit , de prend plus de cou- 
leur^en un endroit qu"en l’autre, il faudra 
ofter une patrie de la braife qui eft, ait 
droit de la partie du gâteau trop colorée- 
• Q£e fi ce gafteau renfle beaucoup 
pendant qu'il cuir, de forte qu'il touche 
au couvercle de la tourtière couvertc^ 
c’eft figne qu’il y a trop de feu , ou que. 
ce gafteau eft trop efpoisjc'eft pourquoy 
vous diminuerez lé feu, ou vous retire- 
rez Un peu la tourtière horsdu feu,&'la 
tenez dcfcôuverte un petit de temps, 
pour donner de l’air au gafteau^afin qu’il 
fe rabailTe : puis on recouvrira la tour- 
tière avec fon couvercle garny d’un peu 
de brailè, & vous remettrez la tourtiere 
fur la cendre chaude pour achever de fai- ' 
,re cuire ce gafteau- Il faut environ trois 
quarts d’heure pour faire cuirc à loifit 
un de CCS gafteaux. ' ^ 
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Lors qu’il (cra cuit fuifiîammenr, 011^ 1 
le tncttra fur'iiiie grande aflierte , poii- 
drez le de fucre par- detrus : il elT; bon 
chaud &c froid, , 

Si vous faites cuire ce gafteau dans un 
four,ilne faut point couvrir la tôurtiere, 
il cuira plus facilement, & vous pourrez 
le faire plus efpois:par exemple on pour- 
ra luy donner répoilTeur d’un bon pouU 
ce ou un peu plus à proportion de la 
hauteur du bord de la tôurtiere. | 

Remarquez qu on peut adjoùter dans 
l’apareil ou farce de ce gafteau deux on- 
ces d’amandes douces pelées 8 c bien pi- 
lées au lieu d'un macaron, vous pouvez 
auftiy mettre une once de bon pignoh 
pilé groffierement : principalement fi On 
ne met point de macaron dans cet appa- 
■ teil , on peut aulTi y adjoùter un peu 
d’efcorce de citron ou pafte d’abticot,oii 
d'autre confiture feiche femblabie : mais 
. ces ingrediens ne font point neccftaires; 
parce que ce gafteau ne laiftera pas d’ê- 
tre excellent encore qu'il n’y ait ny I 
amandes, ny, pignons i ny efcorcc de 
cftron confite , ôc outre qu’il fera plus 
aiséàfaiç^ : ^ ' 

' Caflea^ 

V • \ t . 

« - , k * 
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II. 

\ Cdïlem mollets fans fromage, 

M Ertez fur une table ou dans un 
baQIn, ou dans une jatte de bois 
environ deux litrons de fleur de farine» 
-faites une fontaine dans le milieu , c’eft 
à dire un trou alTez grand dans^lc rriilica 
de la farine* dans lequel trou vous mec- ' 
trez environ une livre de beurre frais 
battu qui ne foit pas falé ; on peut ma- 
nier ce beurre avec les mains pour le ra- 
moüillir» s'il eft trop ferme : mettez en- 
: c-ore avec le beurre environ une chopi- 
ne de crefme de laiâ; félon la mefure du 
,vin non pas à la mefure du laiâ: , parce 
qu'iTy en auroic trop j adjoûtez - y près 
d"une once de fel éferasé, calTez > y auf& 
.^'quatre œufs frais. 

- Remarquez qu’il ne faut pas mettre 
-toute la crefme de.Ui£t en une feule fois 
car il fiiffira que d’abord vous y. en ver- 
£ez environ la moitié ou les deux tiers 
de la chopine. , 

Meflez & maniez bien enfcmble tou- 

• • t 

tes ces chofcs,y remettant de fois à autre 
de la crefme de laid! pour bien de'trem- 
pet cçc appareil» jufqu es à ce que l’on ne 

. fente 
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fente plus de grumeaux ou duretcz‘dans 
ia'pafte , & '^ue la parte Toit alTez ferme, 
pour fe fouftenir en forme de gateau fur 
du'papicrj fans s‘eftcndre & s'efcoulcr 
beaucoup ça & là : lors qu'on l'aura 

eftenduë en façon d’un gofteau. y \ , 
Qiiand donc vous jugerez que cette 
parte fera paiftrie foffi (animent il faudra 
en goufter > afin' de juger fi elle eft de 
bon lel jpuis on la mettra par morceaux 
ou poignées fur du papier graifsé de 
beurre. . - * 

Drertez vos garteaux, & leur donnez 
environ le travers d’un poulce ou vn peu 
plus d’efpoifieurj&: les faites de la 'gran- 
deur d’une 'moyenne afiiette plus ou 
moins félon voftre defir, puis on les do- 
rera par delfus, ’ ' - ‘ 

Mettez au four ces garteaux : il fout 
environ trois quarts d’heure pour les 
cuire fuffitamnient. ■ ' . . 

L’ârrc du four doit eftre chaud à peu 
près comme pour cuire du pain Bout’' 
geois, ou autre, de grolfeur médiocre : 
que fi le four n’eft pas afiez chaud , les 
g-'fteaux ne prendront pas de couleur,ôC 
au contraire, fi le four ert trop chaud les 
garteaux ne cuiront pas bien dedans. 


Et Mbthodiqvé. Z77 
V ' . III- 

.Autre gaïieau moUct fans fromage ^ ^ui doit 
eftre fait dans une tourtiere. , 

M Ectcz dans un pot de terre ou dans 
une grande, efcuclle un litron de 
fleur de farine, dclayez-y huiét œufs, & 
une cuciüerée de bonne leveure de biere 

y* 

puis on y adjoùcera un boa quarteron 
ou ün petit plus de beurre que l'on aùrz 
fait fondre fiir le feu avec un polfon de 
laia. r: ‘ 

Meflez bien cet appareil & ralTaifon- 
nez de fel efcachcrgouftéde cet appareil, 
& s'il eft alTcz’falé , il faudra le couvrit 
avec un linge chaud , & le mettre près 
le feu» en forte qu'il ne fente qu'un peu 
. de chaleur douce ; lailfcz les près le feu 
environ une heure, afin que cette farce fc 
renfle & lève. ' ' ' 

■ Lors que cet appareil fe fera renfiéjon 
le^ fera fondre dans une tourtiere aflez 
grande environ un demy quarteron aflèz 
moins de bon beurre noirialc,puis vous 
y ver ferez l’appareil ou farce, puis on 
couvrira la tourtiere- de fon couvercle: 
mettez du feu delfous & dç(rus»'& faites 
cuire ce gafteau. 

Al faut envicou Uoîs quarts d’heure 
V . on 
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• ou plus pour faire cuite en perfeâiion un 
de- ces gâfteaux. 

Lors que le gafteâii. fera cuit, on peut | 
le manger fans y faire diantre façon.: ou 
bien aufli*taft que ce gafteau fera cuit 
& tiré hors de la tourtierCjon fepafera le 
- defliis d'avec le deflbus en le coupant 
avec un coufteau , ou avec un fil par le 
• milieu de la mie , & vous renverferez le 
dèfius , afin d'arrofer la mie du gafteau 
avec de bon beurre fondu qu'il faut ver- 
fer dedans ,’puis vous y adjoufterez'du 
fucrevcn poudre 1 & un peu d’eau .rofe 
ou d’eau de canelle:puis vous remettrez 
les deux moitiés du gafteau l’une fur 
l'autre, & on laiftera repofer ce .‘ga- 
fteau quelque- temps prés le feu, en force 
qu'il ne fe morfonde pas avant que de la 
manger, - - 

Remarquez que ce gafteau eft bien ef- 
pois c’eft pourqnoy on peut ofter une 
. partie de la mie , & n'y lai fier, que les 
deux crouftes garnies d’un peu de mie^en 
façon d’üh poupelin. 


S^utrt 
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I v/ 

JÛiitre gafleau mollet fayjs fromage , lequel 
'gasieau les FUrnans nomment du-, 

. pain aux œufs, 

M Ettés dans ün baffin ou fiir une ra-^ 
blc deux lierons de fleur de fari- 
ne, calsés- y deux œufs ,* adjôûcés- y une 
demie livre de beurre frais que vous au- 
rez fait fondre & chauffer fur le feu avec 
un pçflbn de laidimetrez aufli dans cér 
appareil plein une cueillere d*argcnc de 
bonne Icveure de biere qui foie efpoiire, 
& pluftoft plus que moins » SZ du fel à_ 
diferetion. 

Il faur bien méfier manier toutes cet 
chofes enfcmble pour réduire en parte 
bien liatite , Ôc en pairtrifTant cette parte 
on la poudrera de fois à autre avec un 
peu de farine, 

/■ La parte crtant paiftrie en.perfe£fcion' 
fera ferme! : &: lors vous la tournerez en 
façon d un pain > ôc la poferez fur une 
fucille de papier, puis vous la couvrirez 
d’une fervi'etce bien chaude. 

Il faut mettre cette parte afsés près > 
du fcojfans toutefois qu*elleen foit trop 
près , parce que le corté qui feroit trop 
proche du feu fe durciroit» ' 

^ Vont 

' * i 
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Vous lailTerez cette pafte à la chalçur 1 
douce , jLifquçs à ce qt/elle foit levée J 
fuffiraramentiil faut environ cinq qijarts I 
d'heures pour la faire lev^nôc lors qu’el- 
le fera afsés levéej& qu’elle commencera 
à s’écailler ou fe fendre uapetit, vous la ^ 
formerés en fiçon d’un gafteau qu’il fau- 
dra dorer par delfus , puis vous mettrez 
'ce gafteau au four. • ' - 1 

. L’âtrc^du four doit eftre chaud^apeu 
prés comme pour faire cuire du pain de 
grolTeur médiocre, 

-Il faut- environ une demie heure ou 

« / 

trois quarts d’heure pour le cuire : & 
lors qu'il fera tiré>du foiir»vous pouvés 
le poudrer de fucre & de quelques gout- 
tes d’eau rofe , avant que de le fervir- fur 
la ta.ble:ce qui n’eft pas neceftaire* 

Vh gafteau 4. la Dame Suf arme, , 

M Etiez fur une table trois quarte- 
rons de fleur de facine, faites-y un 
creux» dans lequel on mettra huiét jau- 
nes d’œufs & deux blancs d’œufs, & une 
demie onçe de fel écaché j adjoûtés-y 
crois bon quarterons de bon beurre frais 
que vous aurez fait fondre dans une ef' 
cuelle fur le fcii avec un poflonde laiA 
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OU plûtoft de crefme de lai^ ; il faut que 
ce lai£l 5c le beurre Toit bien chaud , ÔC 
qu'il bouille quafi lors qu'on le met dans 
rappareil,& mettre aufli ce qui fera dans , 
le fond de rcfcuelle. . ' 

Maniez bien enfemble toutes ces eftof- 
fes jurques à ce que cette détrempe ou 
pafte foit quaG refroidie, puis on la laif- ’ ~ 
fera refroidir une bonne demie heure, 
afin qifelle fe rafermifl'e^ en attendanc 
on fera le levain fuivant : commencez à 
faire un bon quart ^d'heure apres que la 
'pafte fera apreftée, pour faire ce levain.' 

'Vous mettrez fur la table un quarte- 
ron de fleur de fari ne» faites y une fontai- 
he , 5c y mettrez oirdemy quarteron de 
bonne levçùre qui foie cfpoifle;adjoûtez, 
y un peu de laià ou de crcfme qui foit 
chaude tant qui foit aflez pour réduire 
ceseftoffes en pafte'bien liante & aflez 
mollette,en les rhaniant bien fur la table: ■ 

5t quand cette pafte fera fuffifamment 1 
paiftrie, vous la tournerez en façon d’im , 
petit pain , & la laiflercz‘ repbfer en cet 1 
cftat environ un demy quart d’heure | 
ou jufqués à ce que ce levain foit af- 
fez renflé commence à fe crevacec 
ou s'écailler par deflus > ôc il ne faut- - •- 

• • i 
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que tenir ce Jevain en un lieu un peu ' 
chaud. , ' 

Dés que le levain commencera à ce 
fendre oü s’efcailler par, defTns^s vous le 
méfierez avec la pafte fufdite : maniez 
les bienenTemble , puis vous moulerez 
toute cette pafte , faites, en comme un 
- pain, mettez- là fur une fucille de papier> - 
la formez en façon d’un gafteau', & 
luy donnez ladiauceur d’un bon pouke 
& le dorez, & le laiftez repofer environ ’ 
une bonne heure fî c’eft en Efté : & en 
Hy ver deux bonnes heures , & le met- 
tez en un lieu qui ne foit pas froid., 

• ^ Lors que ce gafteau fera preft à rnctr 
, tre au four, vous façonnerés le bord, à 
jdechiqueterez profondément le déftus 
avec_ia pointe d’un couftcaii , Ik que le , 
coufteau entre avant dans le gafteau, & ! 
en mefme temps on le mettra au four : il 
^ faut luÿ. donner la chaleur afsés douce, 

& le laifter cuire à loifif , il fera cuit 
dans une petite heure : ne le retirez pas 
qu’il ne foit bien reftuyé par dedans, afin 
qu’il ne fe rompe pas. . , 


G^iflea» 
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VI. . 

G afledux mollet Si au fromage. , 

P Renez gros comme les denx poings 
de fromage frais fait qui ne foie pas 
écLermcjafTaifonnez U de fel efeaché me- ' 
nu ; mettez auiïï un.f demie livre dè 
bon beurre non faléjcafTez-y deux oeufs: ' 
quc'E le froinage eft un peu elTuyéjc'eft 
'à dire un jpeu 'fec , & par confeque'nc ' 
.moins humide qu’il ne de v toit eftrepout 
faire cès gafteaux, il faudra mettre un peu 
d’eau dans'cec appareil pour ayder à la 
Iier,il faut auffi adjoûter près d’un litron * 

^ de fleur de farine^ & manier bien toutes 
ces chofes enferable avec vos mains 
four lés bien mefler ; & lors que cet 
appareil fera prefi: , il faudra graifler une 
fieille de papier, 5c coucher la pafle fuc- 
icelle pour en formel un gafteaujauquel 
vous donnerez rcfpoifleur de deux tra- 
vers de doigt : dorés le par delfus & le 
mettrés au four > il pourra eftre cuit en 
moins d’une demie heure, - * ' 

■ VII. ' ■ 

' - Vh ga(iéauverollé, 

F Aires de la parte comme nous avons 
dit> pour le garteau mollet au froma- 
ge , erteaidcz - là fur ie papier en forme 

d’un 
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d'’un gafteau , Ôc luy donnez FépoilFeur 
de deux bons pouces, puis avec les mains 
il faudra relever court le bord groflîerc- 
ment tout au tour , la hauteur dê trois 
doigts, comme fi vous aviez delFein de 
ilreller une tarte: prcllez un peu avec la 
main le. milieu de cegafteau? 

Lors vous prendrez environ un quar- 
teron de fromage affiné fuivant voftre 
gon(l:coiipez-Ie par morceaux qui foient 
gros environ comme de petits dez : il 
faudra les mettre fur le gafteau, & en les 
taillant deftus il faudra les prefter ou 
aplatir avec la main pour les faire entrer 
tant foie peu dans le gafteau:ilfaut aufli 
enfuire ràefler parmy ces morceaux de 
fromage environ un bon quarteron de 
bon beurre non falé , qui foit coupé en 
petits morceaux , & y adjpûrer un œuf 
battu, puis relever & rejeiier dedans le 
bordage du gafteau. 

Ce gafteau doit eftre cuit dans' une 
d[émie heure ou environ , & luy donner 
Pâtre comme à d’autres pièces de four. 

Ceux qui aiment bien le fromage,fout 
faire ces gafteaux doubles , & pour cét 
effet on fait deux ^beffesefpoiffes du trar 
vers de ejoigt, & fur celle dcdelFous» on 

y 
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y fait un lidl de fromage fin billeté,puis 
on met rature abe(Te par defTus > on les 
joint enfemblej& on achèvera ce gafteau' 
comme nous avons dit cy* ddllis. 

VllI. 

F» ffaÜcau de Milan, 

M Ette's fur ne table, un litron & de- 
my dè flt'ur de- farine , faites iin ' 
creux au milieu, 5e y mettez une livre de- 
bon beurre qui ne foit pas falé ny dur, 
cafTez-y auflideuxoïi trois œufsiadjoû- 
tez-y la groffeur du poing de bon froma- 
ge mol non èfcrcme qui foi t frais fait,&: 
du Tel pour afTaifonner cét apareiljlequel 
il faudra bien' manier^, & le réduire en^ 
p^e en y adjoûtant un peu d'eau. . 

*L(i>rs que cette parte fera maniée fufïi- 
fauîmcnc , vous l'eftendrez en forme de 
gaftean furdu papier qui foit'graifsé de 
beurre : il faut donnefà ce gafteau envi- 
ron l’erpoifl'eiir de deux Bons poulces; 
vous pouvez aufli façonner le''bord, do- 
rez voftjie gafteau, par defttis une fois ou 
<kuXï& le rayez aufli avec un.coufteau, 
on péiit aufli le. piquer par endroits. 

' Il pourra eftre cuit fiiffifamment en 
une bonne demie heure. 

Qiie fi vous defirez que ce gafteau 

foiï 
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ioii bien fcc &: çru^eant,il fane le laifler 

O O 

itfFnycr bien à point dans le four. 

On fait les oafteaux des Rois comme 

O 

ceux de Milan , rabais on les fait moins 
fins : ôi fi les Paltifliers y mettent de la 
leveure de biere. 

^ ' - - I X. ■ , . • 

^afîeau aux amandes. 

M Etiez lur une table , par exemple 
un bon liiron.ûu un petit plus de 
fleur de farine, faites mfcrcux'âu milfeu, 
&y mettez près d\mc demie livre ^de fu- 
cre en poudre , eftendecs ce fucre dans 
ce creuxiac'ioûtez y une demie livre dV 
. mandes douces pelées battues, ou pi- 
lées dans un mortier de marbre oii.de 
pierre:mctttz y auffimn quarteron ôc de- 
myde bon beurre non falé, adjoûtcés y 
un peu de fcl menu , à dir-e environ 
la grolfeur d'une petite noifette,& deux 
ou trois jaunes d'eeufs & ub peivd’caa 
rofe. 

Maniés enfcmble toutes ces chofesj& 
fi la pafte vous femble trop dure , vous 
y ad jouterez un; peu d'eau rofequi-foic 
bonne. 

Lors que cette pafte fera préparée » il 
faudra leftendre uniment en forme de 

gafteau 
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goftcau fur dn papier qui Toit graifsé de 
beurre donnez environ 1 cpdürcur d'im 
bon poulce à ce gafteau , le rayez par 
defllis comme fi vous vouliez y marquer 
un certain nombre de part. 

On dore quelque fois ce gafteau par 
dtflus.: mais il vaut mieux le mettre au 
four fans le dorer. 

Il faut luy donner un feu cloux, & au 
bout d\me heure ou un peu plusa il fera 
cuit & rcfiuyé fuffifammenr. 

Lors vous le tirerez hors du four,&: fi 
ce gafteau'n’eft point doré , il faudra le 
glacer de fucre , ôc pour cet effet, aùflî- 
loft qu"il fera cuit & tiré hors dh four, 
ilfandia auffi-toft eftendre deffusdela 
glace de fucre',& qu’elle nefoit pas plus 
efpoiffe qu’une fueille de papier : puis 
vous le remettrez un peu de temps à 
rentrée du four pour feichcr fa glace, & 
fera fak. 

Et auffi-toft qu’il fera hors du fo'ur,on' 
,peut piquer fui: le gafteau de canila un 
peu haut, & des morceaux d’cfcorce de 
citron confite qu’il faut piquer prompte- 
ment pendant que la glace eft chaude. 
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X. 

( 

jy}/ gaBeau ftèsilleté. 

E Srcndez de la pafte fiieilletce fur dn 
papier qui ne foit pas gras : donnez 
à , cette parte - environ l'elpoiirenr du 
travers d’un doigt ou d’un ponlce , Sc 
coupez cette parte tout autour avec un 
cmirtcau ; afin de iViiondir en forme de 
garteair.dorcz le par dertiis»& le mettez 
au four , il fera cuit & rertuyé dans l’ef- 
pace d’une heure ou environ. 


<11 H A P T T R ‘E X V. ‘ 

La maniéré de faire m flamiches. 

M Errez fur une table bien nette en- 
viron une livre & demie de bon 
fromage gras un pcu.falé j qui fpit fait 
depuis quelques jours , comme dcrdeux 
ou trois jours, ou depuis dix ou douze 
jours au plus : efcachez ce fromage avec 
vos mains ou avec un biftortier , & le 
maniez jufques à ce qu’on ne fençe plus 
de grumaux : & lors vous adjernterez 
une livre &: demie de bon beurre non 
falé 3 deux onces de Tel ou environ qui 

. ioit 
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foîc efcrase 3 huit ou neuf œufs : tnâ- 
iiiez enfemble toutes ces chofes jufqucs 
a^.ce qu'elles foint bien liées î coini-ne (i 
c*eitoit de la parte bien molle ou de la 
rarce;& lors il faut 1 eftendre fur la table, 
.& yerfer parmy environ un verre d^eau 
froide afin de détremper ou déflier d'avâ^ 
.tage cette farce ôc la rendre plus cjaire, 
. quart comme rt c'ertoit dés œufs battus. 

Lors vous prendrez, environ un quart 
de fleur de farine,refpandez-en fur ladite” 
farce environ lès deux, tiers qu'il faut 
roefler Sc incorporer avec cette farce : 
puis on y adjouftera, encore quart.tout 
le rerte de la farine à la referve d'une ou 
deux poignée. 

_ ^appareil eftant rediit en pafte bien 
Lee , il faudra poudrer cette parte avec 
un peu de farine & la manier doucement' 
deux ou trois fois en refpace d’un bon 
deeny quart d'heure,puis il faudra eften-' 
dre un peu cette parte une ou deux fois 
avec le biftortier, puis on ia remettra en ' 
maffe ,&on la lailTera encore repofer 
« 1 apprefter environ l'efpace d’un de- 
my quart d’heure au plus : & lors on 
roulera en long cette pafte, coupez - Ih 
pour en faire des gafteaux de telle.fîgiirc 
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& deteil€ grandeur qu’il vous plaira, & 
leur donnez répoifl'eur de deux ou trois 
travers de doigts ou plus moins à pro- 
portion de leur grandeur. On mettra ces 
gafteaux fur du papier grai (Te avec un 
peu de bon beurre, puis on les f-içonne-' 
ra tout autour du bord ; rayez auflî & 
piquez le deflTus & 1% dorez , puis on 
fera cuire ces gafteaux. 

Il faut environ une demie heure pour 
les cuire en perfedion : ils, demandent 
Tâtre chaud à peu prez , comme pour 
faire cuire du pain de grandeur médio- 
cre: tenez le four bouché , a6n de leur 
.donner plus de couleur : regardez de . 
fois à autre aux gafteaux pendant 
qu’ils font au four , afin dempefchec 
.qu'ils ne foient briiflez , & les faites 
cùire à loifir ; c'eft pourquoy il ne faut 
pas leur en donner la chaleur trop afpre; 
ne retirez point ces gafteaux hors du 
four, qu’il ne foient reftuyez fuffifam- 
menr. " : 
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Ch A Pitre’ XVI. ‘ ' ^ 

/ maniéré de faire Hi;ipoHpeUw^ 

P Reriez environ gros comme le poing * 
de fromage à petits choux , ce font . 

- des fromages non ecrefmés qui font faits ’ 
du jour mefme : mettez ce fromage dans ' ' 
nne eicucllè , &le deliez bienj y adjoû- 
tans quelque! pincé de fleur de farine > 
cela eftant fait , il faudra, cafler deux '* 
œufs ddns cet appareil , meltez-y aufli' 
une bonne poignée de fleur de farine, 6c' * 
Hri peu de fel efcrasé : puis il faudra, dé- 
layer toutes ces chofcs enfemble avec la* V 
gâche de bois. 

Lors que cet appareil fera preft, vous 
le mettrez fur du papier graifsé de beur- 
re : eftendez-le en forme de ga fléau , 5c 
Iny donnez environ lefpoiflear dix^ 
travers dmn doigt» puis vous le mettrez .. 
au fout > 5c faut que râtre du four Toit 
chaud: cette pièce de four fera cuite 
dans une demie heure , puis'il faudra la 
retirer du four, 5c l ouvrir en deux pour 
feparcr les deux crouftes. entières i'unc 

. . N Z 
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d*avec Pautre puis vous les mettrez fe- 
parement Tune apres Pautre dans uiibaf- 
îînou autre vaifleaa commode, dans Iç-f' 
quel il y ait une quantité fuffifante de bon 
beurre fondii Sc non falé ; Sc faut que ce 
beurre foit raffiné, comme il fera dit cy- 
apres. - ' ' 

Il faut plonger la cronfte de dètTous la 
première, Sc un peu apres la retirer Sc la 
lailfer egoufter , puis il faudra plonger 
dans le mefme beurre lacroulle de dc^lls^ 
dur poupclain'. , ^ 

Lots que ces deux croufles , feront 
egoutées J il faudra les bien poudrer de 
. fucredelfus & deflbus,& les arrofer par 
dedans avec un peu d"eau rofe vous 
pouvez aufli garnir le dedans de la crou- 
fte de deffiis , avec de petites tranchés 
d'frfcorce de citron, puis vous la couvri- 
rez de fa croufte de deffiis qu’il faudra 
bien fucrer, puis vous remettrez le pou- ■; 
pelain à l’entrée du four afin que le iucre || 
cfglace , & aufli pour tenir chaudement 
le poupélain jufques à ce que vous dc- 
le m^mgei» . ' 
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- Chapitre XVII.v 
Lamamere de raffner du beurre» 

F Aitcs , fondre du beurre frais j & Jâ 
laifTez bouillir doucement fur du feu ‘ 
clair jiirqiies ace qu’il devienne clair,&: 

' que le fromage foit tombé au fond : & 
lors on retirera le vaiflTeau hors du feuj 
-lailTez refroidir à dem'y le beurre afin que 
tout€vrordure tombe au fond, ou qivcl- * 
le.s’amalfe avec refeume: puis il faudra . 
efeumer le beurre exaétemenr, & le vér- 
ifier en fuite dans des pots pour vous en 
fie'rvir quand il vous plaira. 

» 

Chapitre XVlII.- 

Lamamere de faire des petits choux, 

I L faut faire la pafte des petits choux 
comme celledupoupelain,il faut feule- 
ment la faire un peu plus forte de farine. 

• * La pafte eftant faitCj il faudra en cou- 
^ N}" 
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cher feparenient fur du papier graifsé cfe 
beucre environ la groUeuc d'un œuf, 
plus ou moins , faites - les ronds & les i 
dorez-un peu ôc doucement , puis vous 
■ les mettrez au four. 

,11 faut que latre' du four , & le foùr> i 
.auÛÎ fait chaud de bonne forte. 

X-ors que les, petits choux feront 
.cuits, vous pourrez les couper^ par loi 
.moitié , & les plonger dans du beurre,, 
.puis les accommoder comme noùsavons 
^ ..dit du poupelâin.' ' i 

^ Ou bien vous pouvez couper pat^ 1 
fôorccâiîx des petits choux , & les met- 
tre dans une efcuelle avec un peu dî | 
beurre non falé & de l*eau rofe, faites les ' | 
chauffer & les mangez* ' j 


■\ « 



Chapitre XIX; 


'JL a fnanieï^e de faire Âes gt**tffres au 

C A(fez trois œufs dans un bafljn>ad- j 
joutez - y un quarteron de fucre en- 
poudre ; les battez enfemble, puis, vous 
y mettrez la pefanteuf d’un quarteron de 
fleur de iariue ou un peu plus r,^étrera- 
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pez enfemble toutes ces chofes , puis 
vous adjoûrercz un deiny quarteron de 
• bon beurre non falc qui foit fondu , Sc 
' délayes bien dans Tappareil avec une gâ- 
che ou cueillere : & fi vous jugez que 
l'appareil foit trop ftJible , c’efi: à dire 
trop clair,] I faudra y adjoûter un peu de - 
./ fucre & de farine pour l'efpoiffir. 

Qiiand cét appareil fera preft,il faudra 
> faire chauffer le gauffrier des.deux co- 
ftez,& ne pas le chauffer jufqu'à ce qu’il 
fume , parce qu'il feroic trop chaud , 6c 
'brûleroit'les gauffres. ’ - , 
ÿ Lors donc que le gauffrier fera chaud 
■ 'fuffifammenr, il faut l'ouvrir , & mettre 
dedans environ la grofleur d'un petit 
ceufdc voftre parte qu'il faut ertendre ua 
^ peu long » puis vou^ fermerez douce-' 
ment le gauffrier, & le mettrez fur le feu, 
&c le retournerez un peu apres fur l’au- 
tre coftë,afin quela gauffre foit cuite des 
deux coftez', puis vous la lèverez bien 
doucerrient hors du gauffrier » 6e vous 
couperez promptenient les baveures>_, 
c'ert à dire les bords. ^ 

Si ces gauffres tiennent au gauffrier, 

' c'ert'pourquoy il faudra y mefler un peu» 
de farine 6c de beurre,6c aufii un œuf.- 

' N 4' 
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Ces gaufFres font meilleures froides 
'^uc chaudes., 

IL 

Gaujfres au tAÎSit ou à la crefme, 

M Ettez un litron de farine dans im 

baflîii, 'ca(Tc«z deux ou trois œufs> i 
& les d',fljyés cnfemble en y adjohtant 
de la crefme de laiiSfc ou du laid , & une 
pincée de fel,adjoûrez y aufli la grolTeut 
de deux œ. ifs de fromage à la crefme’qai 
foit frais fait, ou lîmplefnent du froma- 
ge mol non ecfefraéj& un quarteron de 
bon beurre qui foit fondu , quand bien 
■vous ne mettriez qu’un demy quarteron 
de beurre , ce feroic rdï’ez , pourveu què 
vous y mettiez un demy quartero de bon- j 
ne mobile de boeuf cicrascc bien menu. 

Mellez bien toutes ces chofes enfem-^ 
ble, & lors que cét appareil fera bien lié, 
il faudra mettre les fers au feu, & faire . 
des gauffres. 

. Ces gauffres doivent eftre mangées 
lors qu^elles font chaudes. 

III. 

. G auffîru au fromage fin, 

M Ettez un litron de fleur de farine 
dans un baffinjcaflez y deux œufs, 
ôdjoûftez-y un quarteron de beurre qui 

foit 
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foie fondu, gros comme un œuf defro- . 1 

mage mol,& gros comme deux ou trois 
. œufs de fromage fin, billetéi c’eft à dire 
•qui foit coupé en petits morceaux» gros 
comme des gros poix , adjoutez y auflî '"i 
' un peu de fel eferasé. ' ] 

Il faut mefler toutes ces chofes enfem- J 
ble, & 'les réduira en une pafte qui foie • • 
lîn peu molle: & fi elle eftoit trop ferme, 
il faut y adjoûer en la maniant un peu 
d eau froide, plûtoft un peu de laiét» oii ’ , 
de la crefme de laiét. . . - . . - 

Fraifez ou maniez bien ces chofes juf- > 

qu'à ce que vous ayez donné une bonne ^ 
confifiance à voftre pafte. ' \ 5 

Lors vous mettrez le gauffrier au feu,’ 
&.VOUS le chaufferez fuffiramment des . ; i 

- deux coftez , & en attendant il faudra ' ^ 
prendre un morceau de voftie pafte, Ôc 
î aplatir en façon d une abelTe , qui foie ' 
quafi aufli grande que le gauffrier, & qui - - 
ne foient pas plus efpoiffes qu’une pièce ; 
de einquante huit fols,& qui foient plus ^ 
longues que large i & quand les fers du " ^ 
gauffrier feront affez chaud , il faudra ' 
mettre dans le gauffrier une de ces'abef. 
fes, fermer le gauffrier 6 c faire cuire Ift . ■ 

gauffre des deux coftez, ~ ' 
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li faut manger ces gauffres lors 
les font encore chaudes, plûtoft que d’at- 
tendre qu’elles foient refroidies. 

Si vous craignez que le fromage fin 
s’attache au gauffricr ^.volls n’en mettrez, 
poiiirdans l’appareil de ces gauffres, mais 
lors que vous eu aurez drefsé de petites 
abefïes pour en faire des gauffres , vous 
mettrez fur icelles du fromage fin coupé 
par petits morceaux,ilen faut environ la 
grodeur d’une greffe noix» ou. deux pe- 
tites noix pour une eauffre , mettez ces 
petits morceaux de jfromage le long du 
milieu de ces petites abeffes,& l’envelop-- 
pezdans l’abeffe,puis vous la coucherez, 
dans le gauffriér,^ pour la'fairc cuire d’un 
’cofte & d’autre , & retournant le gàuf- 
frier lors qu’il fera befoim 

IV. 

Antre mmiere dé gauffl es excellentes^" 

P Renez une pinte de lai 61, & les faites, 
chauffer un peu plus que ciede dans 
un petit chauderon , puis vous mettrez 
deux livres ou. un peu moins de fleur de 
farine dans un bamn d'eftain ou autre: 
vaiffeau >puis on. délayera la farine avec 
le ki6t un peu chaud.. ' ' - 

. JHfimtauilL tneicrc dem^^ quarterom 

^ . dé 
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de jaüne d'œufs dans une éciiclle & les 
bien battres , & puis les m.fler douce- 
ment dans la fufdire parte, avec une 
grande cueillere de bois. 

Il faut auparavant que de mettre les 
ceufs , délayer dans la parte une demy 
cueillerée d’égout de bonne.L"Vcu're,c'c(l 
à dire de la leveure'qui foit é'poiife. 

En fuite dé'' toutes ces chofes', on ad|- 
joûiera encore dans la parte trois bons- 
. quarterons de beurre frais qifon aura 
Éit -fondre dans un' poëflon,&: lorsqu’il 
commencera à bouillir , oi? le verfera • 
dans la parte , adjortréz^-y une petite de- 
mie poignée de fel menu.. * 

Remarquez, que depuis que les œufs 
font dans la parte » il ne faut plus guère 
remuer- l’appareil , & le remuer légère- 
ment , parce que les gauffres feroient' 
moins Icgeres fi on-' remuoit bcaucoùp- 
& rudement cét appareil depuis que les 
jaunes d’œufs y font.. 

Il faut mettre cét appareil au coin dii! 

_ feu , & le couvrir chaudement , jufqu’ài 
ce qu"il foit levé ou renflé , & quelques 
fois il faut bien deux heures pouCj faire 
lever ou bouffer cét appareil» ce qùi de- 

pend ÿ la borné, de la leveute* 

/ . -Qnandi 
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Qnanei la parte fera bien bourfoujfïlce, 
on fera chaufer le gauffrier , puis on le 
frotera de beurre, puis on y mettra de. la - 
parte avec la cueillerc de bois, & amefme 
temps qu"on a mis la parte il faut fermer 
le gaufFrier,le retourner, & le mettre fur 
le feu, & quand on jugera quelagaurfre 
ou parte fera cuite d’un cofté , vous re- 
tournerez le gauffrier fur l’autre corté. • 
Faites cuire çes gauffres avec difete- 
tion fur un petit feu clair^& que le gauf- 
frier foit appuyé fur un trepied. 



Chapitre XV. 


manière défaire des beignets oh 
* üçrnet» 


P Renez un litron de fleur de farine, 
ad)outez-y trois petits fromages à la 
crème, c-efl: à dire environ .... de fro- 
mage non.écrefmé qui foit fait du jour 
melme > caflez- y environ trois œufsit 
& environ la grofleur d*un œuf de r 
moitié de bœuf, râpée. ou achée bien 
menu, détrempez tout cét appareil & 
le meilez bien> en y adjoutanc environ 
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un cîemy feptier ou tout autant de via 
blanc qu’il en fera befoin > alfaifonnez 
cét appareil 4’vne pinceé de Tel ràenu,& 
d’vnc once de fucrc en poudre, <Se il faut 
que cet appareil ou paftefoit epoiffe en- 
viron comme de la bouillie qui eft cuite; 
vous pouvez lors y adjouter de la: pom- 
.me coupée par tranches, ou de l'efcorce 
de citron qui foit rafpée coupée par pe- 
'tits morceaux. 

■ Lors que cét appareil eft preft,îl faudra 
faire chauffer du fain doux, ou du beut" 
re,'ou de l'huile, & quand il fera chaud 
ruffifamment , vous brouillerez vofttc 
appareil avec une cueillere , prenez en 
;fuffiramraent dans la cueillere, ôc le ver- 
"'fez dans le fain doux. 

Auflî-toft que les beignets feront 
cûits»il faudra les tirer hors de la pocfle, 
-& les faites égouter,puis les mettre dans 
une efcuelle, les poudrer de fucte fi bon 
vous femble , 5c les arrofer de quelques 
gouttes, d'eau rofe , ou d’eau de fleur 
.d’orânge. 

‘ l^emarquez que vous pouvez faire 
-plus ferme l’appareil ou farce de vos bei- 
Vghets 5c la réduire en forme de parte 
;iïiolle,en y mcctam^mojns de vin>& cetre 
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" pafte fervira à faire des pets d'afne ,• c*eft 
à dire qu'au lieu de faire des beignets 
conitnuns » vous diviferez voftie parte 
en petits morceaux ronds qui foient gros 
comme de petites rioifettes , ôc vous les 
mettrez cuire dans le fain doux ou beur- . 
res» ou. huiles jufqu^à ce qu'il foient rif- 
folez. 

II. 

j^Hîre façon de beignets (çue l*on appelle 
des Tourons. 

F Aites cuire du ris avec du lai£t , 01» 
avec de l’eau > il faut qu'il foit alTcz 
efpoisj & lors qu'il ferarefroidy , vous 
le pilerez » en y adjoût'ant fi bon vous 
femble,des amandes douces pelées:qu'il 
faut au ffi piler» 

Mettez cét appareil dans une efcuelles^ 
adjoutez-y la moitié autant pu environ 
de fleur de fiirine » quelques œufs cruds> 
un peu de fel menu!» & du vin blanc oa 
du laid à diferetiontmeflez bien enfem- 
ble toutes ces chofes, & les reduifezen 
façon d'une farce on bouillie ou pa- 
rte qui ne foit > trop ferme ny trop 
molle , vous pouvez y mefler do rai- 
fin de Corinthe^ iSc de l'écoue de ciuoii 
«afpée^ 
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Lors vous ferez chauffer du fain doux^ 
eu du beurre, & lors qu'il fera chaud fuf- 
fifammenc , vous prendrez de cet appa- 
reil daiis une cueilkfe médiocre, & vous- 
le verfèrez dans la poefle. 

Faites cuire ces beignets de deux co- 
ftez ôc pour cét effet, vous les rèiour- 
nerez dans la poëfle Tim apres l’autre,. 
Sc lors q,i/ils feront cuits,il faudra les ti- 
rer à fec & les faire égouter , pois les 
mettre dans un plat , 6c les poudrer de 
fucre avant que 4 e ks manger. 

III. 

jâutrei beignetr, 

P AifïrifTez de la farine avec dë Teaa: 
& du fel , faites voltre pafte modéré- 
ment ferme , eftendez - là avec un rou- 
leau,coupcz-la paç petits'raorceaux car- 
rez > ou de telle autre figure qu'il vous. 
plaira,.puis vous les frirez. dans du beur- 
res ou dans du fain doux ou de l’huile. 

Et lors que vous les aurez’ tirez à fcc» 
'.vous pourrez les poudrer de fucre , 04 
bien vous les employerez à garnir un 
plats d’erpinards, ou des poix , ou, un 
cofté découvert de poifiVn, ou^fur queW 
qjueaumtm&u^ . . 
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C H A P I T R E X V I. 

1 

^ Lt maniéré de faire des rijfollet, _ 

e 

P Renez de la chair de bœuf » ou de 
mouton, ou de porc, ou de veau, qui 
foie roftie ou bouillie, hachez bien me- 
nu , &Pa{Taifonnez d’un peu d'epilTe Ta- 
lée : puis vous ferez de petites abefles de‘ 
- pafte blanche à demy fine,dans lefquelles 
vous enfermerez un peu de cette chair 
hachée : lors que vos rilToles feront 

fàçonnées,il faudra les frire dans du fain 
^ doux qui fqit chaud comme, pour faire 
des beignets : quand la croufte paroift 
jaune d’un c<ÿfté dans le fain doux, vous 
retournerez Us ri (foies de l’autre code 
avec un petit baftons fans le crever , & 
quand elle jferont riffolées des deux co- 
dez, il faudra les tirer à fec avec une e(r 
cumoire ou pieillcre percée. 

IL 

. • Rijfoles j%ieilletées plui délicates, 

P ^Renez de bè^''une viande b'oiiilliè , ou 
jjlûroft qui (V^it rôtie fi clle h’cft pas 
tout-à fait cuite A elle en fera meilleure: 
\ , par 










Et Methodiqjlib. ■ joy 

f >ar exemple du blanc de volaille, ou de 
a rouelle de veau : s'il y a q .ielqiie peau 
grôffierej il faudra rofter,puis hacher la 
viande > & la mettre dans une efcuelle, ' 
avec un peu d'épi (Te falée , ou raifinde 
Çoçinihe, du. pignon, du fucre à difcre- 
tion ^ & un petit d'eau rofe , méfiés en^ 
fcmble toutes ces chofes. 

Lors il faudra drelîer de petites abef- 
fesde pafte fueillctée, & leur en. donner 
refpoiireiir d'un quart d'écu : envelopez 
dans chaque abefleenviron gros comme 
un petit œufou une noix, plus ou moins 
comme il vous plaira de voftre appareil, 
•& formés vos rilToles » dorés les,, 5c les 
mettrez an four fur du papier, ' 
CesTiiToles veulent cuire à feu doux 
comme pour cuire une tarte, laiflez les 
'Cuire à loifîr, il faut environ demie heu- 
re pour les cuire,, fî elles font petites. 
Ôtiand ces ri (Toi es feront prerquccuit- 
. tes , Sc que 1^ crpufte a pris couleur , il 
' faudra les tirer hors du Tour & les pou- 
' drer de fucrç par deiTtfs, puis, les remet- 
tre quelque peu de temps dan^le four 
pour achever de les faire cuire » de pour 
Taire glacer le fucre. 
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'Chapitre XXII ^ 


La mankre défaire des caJferinufeaHX^ , ■ 

< . 

•^L faut prendre des morceau:^ de mo«- 
. de bœuf qui fbient longs » chacuni 
s'il eft poffible, environ de la longueuc 
du poulce i, efehaudez les dans de Fèatt 
prefque bouillante » puis il faudra les ti^ ^ 
rerhors de leau avec une cueiUere per- 
;cce, & îes faire égouter un peu, puis les 
arranger fur' une table >'& les poudrer 
tous le plus que vous pourrez les char* 
ger de fucre en poudre qui foit aflaifon- 
iîé d'un peu d’cpilTe faléeou d’unpeu de 
üèl & de canelle eu poudre. 

^ . Lors vous dreflez promptement de ; 
petites abelTes de pafte fueilletée bien 
• mince: garni (Tez un des bouts d*un mor- 
ceau de moeüe qui foit de la longueur dtt 
poulce, & s'il cft befoin voüs y adjoûte>i' 
rez encore du fucre alTai Tonné. comme il; 

' a*efté dit , puis vous renverfez fur cetre' 
-moefle l’autre bout de l'abeiTe, mouillez . j 
un peu les bords de la pafte , afin que | 
vous puiflîez les joindre Tun avec l’aUtre 
plus facilement^ ^ Lors 


m 
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Lors que vos calfe- raufeaux feront 
faits i il fandra les frire dans du beurrqv 
ou dan^ du fain doux , & les pas cfon-^ 
drer en retournante & quand ils feront 
ftits, il faudra les tirer hors de la fritutfr 
avec une cueillere percée epuis les pou- 
drer de fucree^c les manger incontinent» 

il. ^ ■ . , 

. , Autre cap -mHj eaux. 

xT)Renez du fromage mol nonécrçfroe 
j[ qui foit frais fait , ou bien dudaiét 
\€aillé > & du fromage fec découpé bien* 
menu> des oeufs cruds> un peu de fetine 
£ne ou pluftoftdcla crefme de Paftilfie*r,> 
^u raiftn de Gpriiuhe, & dupignon> du 
ûcre aflaifonné d'épilTe faléc x ou feule- 
ment de répifle falée:vous pouvez aulït 
y mettre un peu de viande cuiite qui foit 
4>achée bien tpenu>meflez enfembîe tou- 
tes CCS chofes , & en faites comme une 
farce» eif y adjqûtant un peu de iai€l> &C 
,que cette farce foit un j>eii coulante. 

^ Enfermez de cette farce dans des pe- 
/tites abeifes de fueilletage en faites 
des cade-mu féaux, lefquels'il faudra fri- 
.re dans du beurre ou du fain doux, puis, 
vous pourrez les poudrer.de fucre fi bon; 
iKjasiemblé. '...-p - 


> 
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Chapitre X V I II. 

’ > 

Zé^ manière défaire dès efchaudez. î OU , 
craquelins au beurre, , ■ 

M Ettez fur unt table un demy litron 
de fleur de farine, faites-y une pe- 
tite fofleau milieUïTncttez-y environ un 
""demy verre de leveure de biere> adjoûtés 
y ce qu'il faudra d'eaii chaiidej& 'maniez 
le tout enfemble, le reduifez en parte un 
peu molleite>pour vousfervir de levain, 
c’ert pourquoy il faudra ramafler cette 
parte & la tourner en façon d’un petit 
pain,& la mettre dans un lieu chaud,afin 
qu’il revienne ou fc renfle promptement, 
& fi c’ert en Erté il pourra fe renfler fuf- 
fifammei>t en un demy quart -d’heure. , 
En attendant que ce levaiif fc renfle, 
vous mettrez fur une table» un quart 
de fleur de farine , faites y une forte au 
milieu, & mettez une livre de beurre non 
falé , lequerbeurre vous aurez manié & 
ramolly auparavant s’il'ert trop dur, ad- 
^outez y une once ou un.pecit plus de fel 

menu. 
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menu, meflcz fcs chofes cnlemblc, en y 
adjoûcant ce cjit'il faudra’ d’eau froide* 
pour paiftrir cette parte. 

Lors que cette pàrte fera paiftrie à de-, 
my, vous prendrez yortre levain s'il cft - 
preft; c’ert adiré s'il ertbouffy & renflé, 
il faift le mtfler avec vortre parte en 
àchevant de la paiftrir* ^ 

' Et quand elle fera paiftrie. fuffifam- ' 

- ment , vous la couperez par morceaux, 
'que vous mouflerez avec la main en pe-i 
tits poins qu'il faudra eftendteen fuitte ' 
«pour les former en efchaudez. * 
r = Gela eftant fait il faudra avoir dans un 
•‘chaaderon ou dans une poëfle à confitu- 
«rede l'eau fur le feit, & qu’elle foit qu^fl 
^bouillante jettez - y dedans vos cfchau- 
' dez > & les y laiflez jufqu'à ce qu'ils re- 
viennent deflus : & lors [l faudra lesre-* 

, muer un peu dans cette eau , puis vous 
' jprendrez une efeumoire avec laquelle 
kVous enleverés en l’air un peu de Teau 
‘.•dâs laquelle font-vos efcliaudeza&: vous 
;les arroferèz ou baflincrés de cette eau» 
j:les laifsâc.cependâc dans leur eau jofques 
k ce qu'il fc foient revenus Sc raffermis, 
pourquoy reçonnoiftre il faudra tirer 
. un de yos efchaudez > Ôc vous la ma- 
• ' ' * ■ nierez' 
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quoy fur un quart de farine il faut calTer 
quinze œufs , & mettre feulement une 
demie livre de beurre. 

11 faut aulÜ que la pâlie de laquelle 011 
I prétend faire des échaudez aux œufs, 
• îoit bien maniée , & plus mollette que 
I celle des autres efehaudez. 
j 11 faut encore remarquer qu’on doit 
; donner le four moins rude aux efehau- 
: dez aux œufs , qu’à ceux qui font feule- 
ment au Tel ôc à Teau,ou au beurre. 


Chapi tre XXiy. 

; I/(t manière de faire du bifeuit commun 
des Pafiijfiers, 

G AlTez par exemple huit œufs dans 
une elcuelle , battez les comme Ci 
c’eiloit pour faire un© omelettejadjoûtés 
y environ pour deux liards de coriandre 
battue, ou d’anis verd , & une livre de 
[fucre en poudre,delaye»un peu ces cho- 
ses enfemblc, puis y adjoutez trois bons 
quarterons ou près d*unc livre de fleur de 
farine» il faut délayer enfemble toutes 
ces chofes exaélement, & les battre jiil^ 

• ques 
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qiies à ce que la parte devienne blanche, 
& le bifcuic feia d'autant plus beau & 
roieux Fait que la parte auta erté plus 
battue. 

Lors que la parte fera blanche à force 
d’cftre battue’, vous la o<5uchercs dans des 
moufles à bifcuit que les Parti fllers nom- 
ment des tourtières à bifcuit qui font de 
fer blanc, & devatit que de les garnir de 
^cette parte, il faut Ic's graid'cr par dedans 
avec du beurre frais qui foit fondu. . * 

Remplirtez vos moufles au jufte, & ne 
les garniflez point de cette parte ou appa- 
reil que quand le four fera preft & non 
plurtoft : puis il faudra poudrer avCc^u 
lucre bien fec le deflus des bifcuits,& les 
mettre incontinent dans le four loin de 
•la braife. 

Vous pouvez faire l’elTay avec nn ou 
deux bifcuitjafin de vous apprendre à eu 
faire fans beaucoup" de perte » car cette 
parti (Terie efl difEcile à bien faire. 

Il faut que la chaleur du four foie dou** 
ce pour cuire du bifcuit,5e qu'elle foit à 
peu prés comme elle fc rencontre dans 
le four lors-que le pain eft cuit un peu 
- plus qu'à denry. 

11 faut laiflèr le four ouverr^ô: cpnflde- 
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rer fouvent le bifeuit pendanc qu’il cuir, 
car en premier Heu il fe renHéra, puis il 
prendra de la conleurrce qui fe fait envi- 
ron au bout d’un demy quart-d’heure* 

' Si le bifeuit noircit dans le four» c'ell 
;(igne que le fout eft trop chaud , c'eft 
pourquoy il faudra retirer les bifeuits 
près la bouche du four,ahn de lailTer uâ 
peu amortir la chaleur. 

, Si au contraire , le ^ bifeuit demeure 
paAc dans le four faus prendre de cou- 
>leur » c'eft ligne que la chaleur du four 
^eft foible , c eft pourquoy il faudra met- 
tre le bbufchoy à la bouche ^u four , 6c 
le déboucher fouvcnt,afin que le bifeuit 
«c fe brnfle nas. ' .. 

. Quand le bifeuit aura delacouIeur,ÔC 
quj’il aura demeuré environ un quart-^ 
^d’heure & demy dans k four ou un peu 
plus à proportion qu’il fera gros, ilfau- 
dra en tirer un hors du foiu & le tou- 
cher doucement avec la main : & s’il 
fvous repoulfc i’Ôc qu’il paroi (Te ferme 
làns s’applatir , afeutez vous qiul eft 
cuit : & ï l’heure mefme/ il faudra tirée 
bifeuit hors du four » jôc le tiret tout 
/cbaud hors de fou Ihoulje ou tourtiere« 
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' i. . II. '■ 

^ ^ *Du bifcnit k la Reyne, • 

F iyitcs de la pafte comme au chapitre 
precedent, finon que vous y mettrez 
moins 4'œufs,car Ufautquela pafte du 
bifcnit àlaRcyne Toit un peu plus ferme: 
c'eft pourquoy au lieu , par exemple de 
huit œufs,, ce fera aftez d y en mettre ftx. 

Lors que la pafte fera prefte, vous la 
coucherez avec, une gâche fùc du papier 
.bien blanc , ôc vous ferez ces bifciiics 
ronds comme des petits pains» & pn les 
-poudrera pa^deftus avec du fucre* . 

Il faut donner Tatre un peu plus chaud 
au bifeuit à laReynejqu*au bifeuie comt 

roiin. . ^ 

Aufli-toft que le bifeuit à la Rcyne fc; 
ra cuitjvous le tirerez hors du fpur,& le 
détacherez hors de deftu.s fon papier, en 
.coulant adroitemeu un couteau mince 
entre le bifcnit & le papier, 

III. . 

Du Ÿtfeuit de Pieàrnont, 

O N le fait avec de femblable pafte 
que le bifeuit à la Rey ne. , ? , ^ 

Il faut feulement coucherda pafte en 
long fut du papier,-& luydôner environ 
l'cpoiftcut duft travers de doigt > & le 
, . moins 
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moins dç largeur que vous pourrez , ôc 
la longueur d'un bon doigc : poudrez- le 
de fucre & le mettez au four. 

Il faut laifler peu de temps ce bifcuic 
dans le four ^parce quMed; bieti*tofl: cuit: 
mais il faut que le fout foie au(& chai^d 
que pour cuire du blfcuît Via Rcyne. . 

Quand ce bifeuit fera cuit , vons le 
dccacherez incontinent Wors de delTas 
'fon papier. . -I • . r> 

• ^ . ■ ^IV.; ■ 

' ’ Du bifeuit de çaneüe , . 

P Renez de la pâlie de malTepain } ad- 
)outez-y de la canelle en poudre,mé« 
lez bien Tiin avec rautre»& faites en for« 
te que la pafte foie bien force, roule z-1^ 
fiitle tour , &Juy donnez deux tou Is» 
c'eft à dire qu*il faut TeRendrc & la roa*^ 
1er par deux fois fur le tour. . 

Qiiand la pafte fera roulée pour lale^' 
coude fois , il faudra Teftetidre avec le 
rouleau, comme ft-vous deftriez en faire 
une abailTef & qu'elle ne foie pas plus ef* 
pbiiTe qù'ufte piece de cinquante huit 
fols, : puis on coupera cette pafte en Et* 
çon de petits bifcuic ou de petits carrez» 
& les mettre fur do papier ; donnez leur 
Tatre du four bien<doux > comme il a 
^ . O À 
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couftume d'e^llre apres qu'on en a tire le 
:pam : on peut les Teicher dans une 
, eftuve. 


:î'. : ’ r V. 

Des hifeuits de fucre en neige, 

e Larihés un quah^ceron de fucre royal 
& le faites cuire en conlidance de 
fyrop bien efpois,ou de fucre rofat.’puis 
;on. y adjoûtera deux blanc d’œufs réduits 
en moufle , battez ces chofes enferoble, 
& en eftendez fur du papier en forme 
de petit bifeuie , & luy donnez le fout 
.fort doux. 

VI. 


Desbifchits depifiaches, 
iDElez des piftaches, puis vous les pî- 
lerez dans un mortier > & vous les 
~tne{ferez L avec l'appareil du bifeuie en 
neige> pour faire du bifeuît qui fera ver- 
daftre. • ■ , 

VII. , • / . 

; ^ Du hifcHit,iU Gfitnhy, 

-TjRfncz de là pafte.de fueilletage apres y 
'X qii’cllecftployce's,& qu'elléatousfès 
tours» il faut réduite l'abefle de l’cpoif-’ 
tfeur d'un quart d'efeu » & la couper de 
' telle figure qu'il vous plaira» & les cou-| 
chez fur du papier. . ; 'I 

^ Donnez 
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Donnez-leur le four fort dpuxj& c'cft; 
alfez de les mettre au four apres qu’orif 
en aura tiré d’autres paftilTcries : il faut, 
environ une demie heure pour les cuire,, 
& quand ils feront cuits» on les glac^Ut 
avec de la glace de fucre. 

' VI 1 1. . 

D« hifcuit de Citre/me, 

I L faut avoir par exemple une demies 
livre d’amandes douces pçlé^'&bien^ 
battues dans le mortier»" une Ifvre Se de- 
'mie de fucrc en poudre» & gros comme, 
une petite amande de gomme cantragan, 
qui foie detrempée à ^oifir. daiis unci 
cueillerée d’eau chaude. -v, 

Mcflcî^ ces chofes enfcmble dans ttn» 
mortier avec un couple de blanc d’œufs 
fie une demie cueiilerée de)us de citron, 
ou rafpez feulement gros comme b moir 
tié d’une ayelaine ou mufeade d ’efcorce 
d’un citron crud & bon à manger : on 
battra pareillement toutes ces chofes 
dans un mortier l'efpace d’une bonne 
heure, Sc vous ferez en forte que la pafté" 
dcviem>e un peu plus ferme que celle de 
ma(fepain, en forte qu’on ail de la peine 
à la manier & 1a bien lier^ 

Quand la pafte fêta en cét eftat, oti la- 

i.iCi . . O J 
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tirera fur le tour» & faudra 1a manier fut 
iceluy avec un peu de flicre en poudre, 
& un peu de farine meflez enfemble :< 
cftendez donc cette pafte avec le rou- 
Jcau & luy baillez deux ou trois tours 
c'cft à'dire>qu'il faut eftédre & plier deux 
ou trois fois la pafte fur la table tout de* 
la mefmc façon que du fueiHetàge : enfin 
vous 1‘aplatirez & eftendrez uniment, 
luy donnerez l'efpoiftcur d'une pièce de 
cinquante huit fols, & vous la. taillerez 
uniment par morceaux en long en forme 
de bifcuii de catnage : puis on les cou-" 
chera en merme-temps fur du papier, &- 
de là au four>qui'foitdouxcommcpour* 
faire cuire du bifeuit de candie. 


Chapitre XXV. 

■ JCf4 maniéré de faire du majfepain, 

^ • Commun, ' ' , 

P Renez une livre d amandes douces 
nouvelles ôc enticres>mettés- les dans 
de l'eau quafi boüillante,lai(rez-les trem- 
per environ un quart - d'heure hors du 
^u pour amollir la peau : puis on les pe- 
^ ’ Icta 
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lera» & à mefure qu’elles feront dépoüil- 
lées de leur peaUj il iàut les mectee dan^ 
de l’eau Fraifche. 

7 Les amandes eftans rplues pelées>voas 
les laverez dans une ou deux eaux, puis 
on les mettra dgoiuer fur un clayon ou 
egoutoir î ce qu'eftant fait,vous les pile- 
rez dans un tnottier de marbre ou de 
pierre, en ad joutant à divetfès fois envi*^ 
ron un petit demy verre d'eaû rofe en les 
p}lanr,'a 6 n quelles ne faflTent huiler 
il faut piler les amandes jafques à ce 
qu elles foient réduite en pafte bien dou- 
ce, & qu'il ne refte rien à piler, en forte 
que (î vous maniez de cette pafte entre 
vos doigts, vous n*y rencontriez rien de 
dur ou de rude : il faut aufll que cette 
pafte d'amandes foit alTcz ferme eftant' 
pilée i ce qui oblige d*y mettre un peu 
d eau rofe en la pilant. 

La pafte eftant apteftéc en cette forte, 
on y acboûcera du fucre en |)oudrc à rai-, 
fon d’une demie livre ou trois quarterôs. 
pour livre d’amandes pelées:meflçz bien, 
cnfemble le fucre avec la pafte d'aman- 
desiad joutes y auffi un blanc d’œuf frais, 
puis on rebattra bien routes ces chôfes 
eofemble.dans le mortier avec le pilon ; 

* - .0 / 
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êc lors que la parte fera liée exadement 
tirez-là hors du mortier > & la mettez 
dans une efcuelle. 

Maniez enfuitc cette parte fur une ta- 
ble bien nette qu*il faut poudrer de fois 
à autre avec un peu de fucre en poudre 
&u lieu de farine» pour empêcher que la 
parte d*amandes ne tienne fur la table ny . 
à vos mains. 

Mettez cette pafte en autànt de mor- ! 
ceaux qu'il vous plaira , & les façonnez 
en telle figure qu'ii vous plaira.: il* 

Tous en faites des autres > donnez leur 
environ PépoilTeur de feptou huit feuil- 
lets de papier, & les pofezfur du papier 
blanc quand elles feront drelTées: puis 
on les mettra fecher plus qu'àdemy dans 
un four donc la chaleur foie tres-douce ^ 
car il fapt qu’elle foit pour bien fechec 
du martepain,& ne point brûler , néant- 
moins il faut que l’âcre foie un peu 
cbattd : on . peut donc mettre le roa(Te- 
pain au four apres qu'on en aura ciré le 
painou bifeuit. 

Qtiand le maflepain fera cuir ou lé- 
ché, tirez- le hors du four pour le glacer, 
^c'ert à dire le dorer promptement avec 
de la glace de fucre quil faut ertendre 
. fur 
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fur les malTepains avec le das 
cuillcre d'argent ou avec vn couftcau :* 
puis on remettra aufii-toft le malTepain 
rentrée du four pour fecher la glace } ctf > 

qui fera fait en démy quart d'beure dit . •« 
environ > en fuitte dequoy. Le tna^^epa^n^ 
fera tiré hors dU four i vous denre:^ 

piquer par delîiis du canela ou de l'eC^ 
çorce de citrbn,cc fera a la fortie du fout» 
avant que la glace fe foie refroidie , ' 

de ne la rompre pas.' ' . 

Il faut plus de temps pour fecher dit 
rnalTepain dans vnc cftuve : mais la_ glâ*-/ » 
ce & le malTepain en font plus: beaux & 
plus blancs. '* 


Chapitre XXVI. 

. ' - r 

Z>4 mamere^^dt fakt du rnac/ürrm, 

• ' . • ' * 

P liez des amandes , ainfî quil a efte 
proposé au Chapitre du malïèpain,. 
puis vous le pilerez & reduiréz en pafté 
rres- douce : par exemple vne livré *adb 
Joûtez-y autant pefant de fûçre en pou* 
dre & quatre blancs d'œufs ; meflez ces 
chofes enfembie » en y ajoutans ■ un ped 
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' d."eau rofei 6c les rebattez derechef dat>s' 
le mortier pour faire cette pafte bien 
liantCail faut pourtant qu*elle foit un peu 
mollette* 

Quand celte pafte fera prefte,couchez- 
\ï fut du papier blanc par morceaux éloi- . 
gnez quelque peu Kun del’autre> 6c que 
ces morceaux loient un peu longs en for- 
me de macaron,& les poudrez par deftu^^ 
avec du fucre fin y puis on les mettra 
' au four pour /echer jufques a ce qu ils 
i^ient bien fermes pardclfuscn les cou- 
chant. 

Il faut que la chaleur du four foit dou- 
ce comme au Chapitre du maftepain, & 
que Faire foit pourtât un peu chaudjaftu 
V • 4e po'ulTer la pafte,& la faire bouffer. 

Le macaron doit eftre au four un peu 
plus long-temps que te maftepain» d’au- 
tant qu’il eft plus elbois : & on peut y . 
laifter le macaron jufques à ce que le 
four foit refroidy, ' * 

Neàntmoins les bons Paftiffiers ne 
laiftent pas fi macaron 

dans le four /de peur quil ne devienne 
^ rpux,^ le tirent avant qu^il foit parfair 
lemçnt teftüyctroaîs ils le mettent enfut- 
te fiit üfi fotti cbat^dement l efpace de 
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vingt - quatre heures , afin qu’il fis 
âeficche à Ibifir fans perdre fa blan- 
cheur» ' > ’ 

f 

r ■ r * •' * 

^ ■ 

,, C H A P I T E ,XX VIL 
La maniéré de faire des pains de citron^ 

M Ettez dans un mortier un quarte- 
ron de fucre Royal en poùdre;ad- 
joûrez-y un bbnC d"œnf & un peu de 
jus de citrons & auflî gros que deux noi-* 
fettes d'écorce de citron- crud rafpée 
bien menu y battez enfemble toutes ce» 
chôfe' A & les incorporez bien» en forte 
que U pafte foit fort . dure >'& qu*on ne 
puilTe quafî plus la, manier. ( 

Lors vous mettrez cette pafte par mor- 
ceaux de la grofièor d’une noix > il fauc ' 
les tondit entre les mâins en les maniayc 
avec du (licre en poudre , puis vous les 
applatirez & les atrâgerez du papier 
blanc» puis vous les mettrez au four à 
my ■ four> ceft à dire qu’il ne faur pas les 
mcrtre trop avant dans le four : donnez^ 
leur une chaleur douce>& quil foie femr 
blable àccllequieR icquife pous cutif 

'-■..O , ' V * du • 

v‘ . * 

' ' ’ ) 
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du macaron, ôc Re bouchez pas lli 
four. ' ; 

Il faut environ un quarc-d’heiirept uc 
le cuire. 

Retirez- les quand le fucre fera bien 
coftoyé & ferme. > ^ . 

^ , II. ■ 

cintres Pains de Citron, 

I L faut compofer voftre pafte comme 
:au Chapitre precedent, (îhon que vuus 
y mettrez le double d^écorce de citron 
çrud ; lors que la pafte fera appreftée». 
vous la mettrez par morceaux qui foient 
gros environ comme: la moitié d’une 
jïoix, ferrez les un peu entre vos doigts, 
puis vous les mettrez fur du- papier 
vous les ferez cuire comme les autres 
pain de citrons ; " ^ " 


• Ch apitre. XVIII.. 

i * - y» < . ‘ 

Pafié AUX œufs* ' 

F Aites de la pafte avec un peu de fe- 
rine & d*eau falce , ou fervez-vous 
de pafte plus fine, eftcndez-là,& la cou- 
pez 'par morceaux j relevez le bordage 

. de 
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de chaque piece, pour en former amant . 
àc pètits paftez^cafTez un œuf frais dans- 
chacune, de cesabenes^aiTaifonnez les de 
f du ^cre , & 'd un peu de candie ch 
poudre , puis vous y inerrrez le couver- 
cle ) faites cuire modérément ces paftez 
dans du beurre bien chaud les retirez 
avant que l’œuf Toit beaucoup durcy. 

' ■ - * ' • -II.-* 

• Pafié’ enfot aux oeufr, 
îTjAites un aiimelette aflaifonncè de 
X fd ciboulette y & perfil > ou. autres. 

* menues herbes coupées menues : il faut 
hacher raunidette „& la mettre dans un 
i^pot avec de la purée de poix clairs fk dû 
't^b'ciirre^y ou de l'huile , aflaifonhé^ cela 
de fel & d'épilTc détrempée avec dû ver- 
jus : & en Efté on peut y adpuftcr des 
' grofcilles rapres que le tout aura boüilly 
quelque temps , adjoufter-y des jaunes 
d'œufs durcis, & bardez de doux de gi- 
rofle î vous pouvez y mettre de l’oignon 
frit , fervez cela chaudement , on peut y 
picquer du pain frit pat de^iis. 

c . . 

' -.1 - • 


* » 




51^ Le Pâtissier François v 

III. 

G afteau OH Tourte aux œufs» , > . . 

M Eiecz dans une lourticTe environ 
la groffeur d'up,œuf. de beurre , 
frais, Ôc pendanc qu'il fond, vous calTe- 
rez cinq çu fix œufs » adjoûcez^y du 
fel 5e la groflTeur d'un gros oeuf, ou un 
peu plus de mié de p^in blanc qiii foic 
menue , du deux cueillcrces de fleur de; 
farine, battez cxaftçmenr letoutenfem-- 
blc, puis y adjoùtczdeux ou trois dvièll- 
leiées de çteme ou de laiét» 5c une petite 
pincée d'épiflè ou de canelle en poudre . 
battez encore un peu vos œufs , 5c les 
verferez dans la tourtiere lors que le 
beurre fera fondu 5c roux à demy, cou- 
vrez la, toùctiere avec fop couvercle,ruc 
lequel vous mettrez de la cendre chaude, 
5c un peu de braize, pour faire cuire la 
tourte de tous les coftcz,fervez la chau- 
de i vous pouvez rafper deffus du fro- 
mage , ou du fucre , & y adjoûter quel- 
ques goûtes d'eau rofe. 

. IV. 

Tourte d'œufs aux Tommes. 

M Ettés dans uneefcuellelagroflèur 
de deux œufs j ou un peu plus de 
moelle de porame caite>adj6(ttez>y deux 
^ caeil 
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cueillerees de fucrc en poudre, deux pe- 
tites cueillcrees de fleut de farine , cinq 
ou fix œufs,& du fel à difcrctionibroüiU 
lez le tout enfenabic julqu'à ce que la fa^ 
fine foie iucorporée cxa<5Vement avec le 
refte des ingrediens i verfez cét appareil 
d^ns une tourtiere, ou dans uu pocflon» 
Qii dans Une efcuelle, dans laquelle vous 
aurez ellendu la grodeur d‘un ceuf>ou un 
ï^u plus de beurre fraisrcouvrczia tour- 
tiere , iTietcez*la fur un peu de feu , Sc 
rCouvrez audi le couvercle avec un peu 
4c braize, 8c au bout d’un quart-d*heure 
pu un peu plus, vous découvrirez la cour- 
tière , afin de voir fi le gaft’eau eft cuir, 
& s’il a aficz de couleur deflus &^efr 
fous, & s’il en a aflez il n’y a qu'à le dref- 
fer fur une aQietce pour le lervir fur ta- 
ble : vous pouvez y mettre du fucrc & 
de 1 eau rofe, 8c y piquer quelque mor- 
ceau d’écorce de citron confite. 

Au lieu de moelle de pomme , vous 
pouvez employer de la chair decirroüiU 
le,ou de melon ou de quelqu’autre fruié^ 
qui Çoit cuit pour en faite un gafteao , 
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Vé 

Ottfs fok^ttez. en forme de gafi eau m 
foupelain, 

C ^A^Tezpar exemple quatte^oa cinq 
>œufsf, mettez le blanc à part dans 
«ne ercuelle,& les jaunes dâns une autre . 
efcuelle r battez bien le blanc des œufs- 
jufques à ce qu'il fait réduit en efeume» 
avec une petite poignée de Jôns ou de 
_ petits bafton j brouillez auffi un peu les 
jaunes : puis oit mettra dans un pcclloti 
- médiocre» du dans une tourtière , quaft' 
la grolTeur de deux oeufs de bon beurre 
frais , & quandil fera fondu , & qu'il 
deviendra roux, il faudra rebat re un pea 
le blanc des' œufs,. & y adjoûter deux 
Uonnes cueillece'es de fucre en poudre» 
& du fel à diferetion' : lors que le beur- 
re fera roux à demy , mettez-y une pe- 
. tite roftie , ou une croufte du deffus du 
pain ; qui foit ronde & grande com- 
me la moitié de la main ou environ^, 
& incontinent apres verfez=-y le jaune' 
des œufs,puis vous y ad jouterez le blanc 
par de^us«. Faites cuire ces oeufs fur un 
" peu de cendre chaude,ils feront cuits en 
peu de temps , & fe brûlent aisément » 
Jooiipez’leur de la couicut de la mefme 

; iaçon 
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façonquaux œafs au lai(îi:>puis vous les 
drelTerez fur une adleue, 6c les poudce- 
lez de fucre, 

I ^ VI. 

. Ôeuff en hugnetf, r 

P Renez du coq ou de l'herbe i char» 
de la raelilfe, de la tenelîe', du perfil» 
de chacun deux trois brins , de la^ bu- r 
I glofe bien rendre autant que de toute^- 
les autres vous pouvez y adjouier de U 
ciboulle 6c de la iaiâ:^ë : hachez bien 
menu toutes ces herbes > puis on battra 
pat exemple hx ou huit œufs, comme (t 
cedoit pour faite vne aumelette, adjoù- 
ftez-y les herbes hachées, 6c du Tel a dif- 
crepon.Lors on fera fondre de bon beur- 
re dans vue poéfle, on dans vne.efcocUe 
large : 6c lors que le beurre fera demy 
roux , prenez de vos œufs battus avec 
, vne c^ueillere alTez grande > 6c en veefez 
par cueillerés dans le beurre tant que 
foit affez pour faire trois ouquaire beu- 
gners de U grandeur de k main ou eh- 
vicon»ôc lors qu’ils feront cuit fuffifam-^ 
ment, tirez-les à fee , ôc faites en autant 
qu’il vous plaira:mais il faut les manger 
tout chauds;quelqueS“Vns y rafpent du 

•• fucre, par defTus* 

! Autres 
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vu: •.> 

Autres œufs en façon de bugnets, ou de . I 
macarons, 

F Aires cuire des œufs jufques à ce 
qu'ils foient durs., puis vous les ha- 
cherez avec du per fil,, & un peu de ci- 
boulettes & de thin, alfaifonnez cet ha- 
chis avec du Tel, & l'incorporez avec de 
la glaire d"œuf , ou avec un jaune d’œuf 
crud,puis vous en ferez de petites pelot- 
tes en façon d'andoüilletes de la gro(ïèur> 
d’un œuf, ou en façon de macaron ,ou'. 
de telle autres Hgute qu’il vous, plaira s ' 
faites-les* frire ou cuire un peu dans du 
beurre àdemy roux fur le rechaud , ou ’ 
dans la poeOe puis retirez* les à fec & les 
poudrez d’un peu de mufcade & de fei, 
s’il eft befoin. ; 

VIH. 

Autres œufs en. façon de heugnets, 

G A (fez quatre œufs , ad joûcez > y du i 
fei, battez-le, , & en faites une au- 
melctte, & des qu'elle fera éuite à demy - 
hachez - là avec une poignée de, perfil 
amorty fur une pele de feu , adjoûfez y 
une demie once de raifin de Corinthe, 
ic prefquc autant de pignon j liez cec 
hachis avec un çeuf crud , & un peu de 

farine, , 


• 1 ■ . 
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farine , puis on fera de petites pelotes* 
ou des morceaux de telle figute qu'il 
vous plaira , faites * les cuire dans du 
beurre à demy roux , comme au Chapi- . 
cre precedent > puis les tirez à fec hors 
du beurre & les poudrez defucrè & de 
Tel s'il eh; befoin ; mangez - les devauc 
qu'ils foient refroidis. 

IX. 

BifqHeauxceufs'. 

M Ettez dans un plat un lidl de tran-^ 
ches de bon fromage entre deux 
liÿs de foupes»ou rôties de painfechées 
au feu, arrofez-les de puree aux poix oiy 
d*autre^ bouillon maigre > qui foit alfaU ^ 
Tonne de beurre & de Tel, faites mitonner 
le tout quelque temps fur un peu de feu, 
puis il faudra garnir le potage avec du 
perdl haché groflicremeni , puis vous y 
adjoûterez des œufs pochez en l'eau, ou 
appredez en quelque autre maniéré, en- 
tier ou non } vôus pouvez naettre entre 
^ les œufs des morceaux de laiéls de carpe, 
ou de petits poiiTons frits,comroe de l'c- 
perlan ougoiijon,ou des apredés de pain 
frit ; adjoûtez des câpres & des champi- 
gnonsiou autres beatilles maigres, telles 
que vous les aurez, bien cuites 6c adai- 

fonnée?* 
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fonnées:quelques*uns y mettent des rai- 
fins de Corinthe, ôc des pruneaux bouil- 
lis : Alfaifonnez le tout de quelques 
doux de girofle entier ou rompus groF • 
fièrement , ou de quelque autre epilfe, 
comme de gingembre : lors vous ad)oû- 
terez doucement autant qu’il/cra befoin 
de purée , ou d'autre bouillon maigre, 
bien beurré remettez le plat furde, 
feu pour quelque remps>, prenant gardé 
que le pain ne s'attache au fôd$:on peut 
adjoûtei du verjus en cette bifquejou'dc 
la faufle verte ,* quelques-uns y metteiy: 
du vin : quând la bifque fera prefte & de 
bon gouft , râpez - y de la mufeade > ou 
delà croufle de pain» 6c la fervez. 

^ ^ X. 

' ChéaMX œufs, - 

F Aires chauffer de bon huyîe»caflèz y 
des œufs , & le retirez i fec avant 
que le jaune foit beaucoup durcY j puis 
les mettez dans un plat » & y adjoutez 
une faufle faite avec de l'oignon coupé 
par rouelle, & frites a vende l'huyle , le 
tout aflaifonné de Tel & de verjus : ra- 
pez-y un peu de mufçade. ^ 
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XI. 

' HefboUde, 

M Ettcz a par exemple huid Jaunes 
d'ceufs dans un plat d*argenc , ou 
aucre> qui ne Coït pas bien- large *, & lî • 
c*eft un jour gras, delayez les avec envi- , ^ 

. ron un demy-lepticr de bon bouillon 
de i/iande qui foit fait fans herbes : au 
lieu de bouillon» vous pouvez employer 
de crème , ou de laiâ , adjbûtez - y une 
petitè pincée de fcl menu , & deux ma- 
carons ccrafcz bien menu : on peut y 
rnettrc autant dcbifcuicjapé iadjoûtcz- 
y auflî trois ou quatre .cuci Ile rée s de jus 
de poirée pilez dans un mortier avec de 
l*eau rofe j mettez- y auflî un demy quar- 
rêron de fuçre en poudre : vetfez cét ap- ' \ 
pareil dans un plûc^ dans lequel il y ait 
environ la grolïcur d'une noix de bon .. 
beurre fondu , lailfez prendre au fonds 
' rherbolàde fur le feu, & quand elle fera 
prifc à demy > adjoutez- y une once dVf- 
, .force de citrpn confite,rapée,oû qoupee' " 
en forts petits morceauiad joutez-y apfli 
une once de piftaches pelées & pilée s,& 
laiflèz prendre entièrement Thctbolade < 
fur un feu.tnediocre > & lots vous luy ^ 
donnerez un peu de couleur avec une <3 

. ■ ' E'Àe , i 
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pefle rouge, puis on retirera le plat hors 
du féu, & 1*011 piquera dans Therboladc 
de petites tranches d*efcorce de citron 
confite, Tuerez- 1 » pardciTiis. 


Chapitre XXIX. 

Diverfes maniérés d*apprefier les œufs per- 
. dus ou pochez, , cuits en l'eau, / . 

j : Première maniéré, 

/ • ' 

F Aites bouillir dé Peau > puis calTez 
des œufs les un apres lés autres , Sc 
les verfez fcparénient dini l’eau bouil- 
lante : & lors qiPils ’ feront Cuits medio- 
crément, tirez-Ics a fec fans les laiflcr 
durcir. Ils peuvent fe^vir pour garnir un 
potage d'herbes, bu tel autre qu’il'vous 
plaira.On'peut aufli fervir ces œufs avec 
divetfes fauiTes, & quelques fois on les 
poche dans du laiâ , ou dans du vin 
doux. ' • -, ' / 

^ Seconde maniéré. 

Mettez en un plat quatre œufs perdus^ 
Ou pochez,& les afiaifonnez de felrvous 
pouvez y taper du fromage par delTus. 

- ^ Troifie 
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Troijiefme maniéré. 

On peut lîictcre de ces œufs dans un 
pJac , ffdjoûtez-y un peu de fel ^ U les • 
poudrez de fucre , & de quelque goûte 
•d'eau ro(è, ou de verjus, ou de jus de ci- 
' irbn , ou d'orange ÿ vous pouvez y ad- 
joûtcr un peu de canelle eiî poudre, ou 
de4*eau de canelle. 

Quatrief me maniéré. 

Ou bien , vous metktz de bes œufs 
dans uu plat, dans lequel il y ait un peu 
de Tel, vous pouvez y adioûter du fucre; 

& a vous n'y mettez point de fucre, la 
mufeade n'y fera point mauvaife:on peut ' 
donner couleur à ces œufs avant que les 
metere dans le plat, en tenant delTus l'ef- 
pace de quelque temps une peüe ou 
poeile bien chauffée. ^ 

Cinquiefine maniéré, v 
Quelqi^fois on met de la faune ver- '- 
ré de on les tient quelque temps ilirle 
feu ,a(raifonnez-les de fel de de muf* 
cade.'. . _ . 

' - V . Sixième inaniere. 

On bien vous ferez rouffir du betM|é-. 
dans une poëfle , puis faiies-y cuire de 
rpignon haché ; aflàifonnez - les de fel 
bien menu, de de poivre ^ de quand Toi- 

" gnon 

iî.-. 
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gnon fera cuit a adjouftcz-y un fil de vi- 
naigre , Sc incontinent apres on vctfera 
cette faulce fur les œufs pochez : quel- 
iques-uns y adjoûtent un peu de mufca- 
de. Rèmarquez que. fi Ics œufs font ar- 
rangez dans le plat en façon d*un poif- 
fon a on les appelle un> Saumon d'œufÈ. 

^ Septième maniéré, . i 
Faites, cuire dans le beurre roux de 
l'oignon haché , & lors qu^il fera cuir, 
adjoûtez-y une faulTe faite avec du vi“ 
naigre, & de U moutarde meûée enfèm- 
ble , afiaifonnée de fel(& verfez cette 
faulTe fur les œufs. 

Hm&:iém€ maniéré. 

Ou biea faites rouffic du beurre, puis 
. ad joutez-y une faufic composée de mou- 
tarde douce , ou de rai fine délayé a vec 
du vin, ou del hypocras ; retirez incon- 
' tinenc la pocfle hors du feu , fans faire 
bouillir cette faufie, & la verfez fur vos 
œufs. Au lieu de faire rouffîr le beurre 
dans lapocfie,il fuffk de le faire fondre 
dans un plât , puis on y adjoûtera Thy- 
rrpocras ou mouftarde douce delaÿée, 
comme a efté dit , en fuitre on y mettra 
: lesœufs pochez,& vous rafperez du fw 
crè par deflus. ‘ * 

r . ' Neufviefme 
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T^ufiéme maniéré . 

On peut faire une fatce d'herbes > &C 
la inettre dans un plat , Sc arranger par 
deflTus les œufs , & adjoùter quelque» 
appreftes de pain frittes dans le beurre» 
des tranches d'aunielettes , & rafpec 
"^'dclTus delà mufeade., 

Dixiéme maniéré» 

' -On peut aulïi faire fondre ’de bon 
heure dans un plat fur un feu médiocres 
vp'uis vous ca (ferez des œufs, ôr^pres en» 
avoir ofté là glairÇrVoûs mettrez 1( mo- " 
yeux entiers dans une jéfcuelle > &: less 
verferez l'un aprcs^i*aütre dans le beurre, 
fonduf, & quand le beurre commencera 
à* boiiillir , retirez le plat hors du feu. 
pn peut adfbûter par dé(Tus un petit de 
canelle en poudre. 



ChAPI TRE XXIV. 


Dherfes maniérés d^appre Fier les âufs dfirff 

V-,; .1 ^ Pre7/itere manière» 

/ 

M Ettez dans un plat un morceau de 
beurre, du vinaigre, ou du verjus» 

P 
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& un peu de lel:& lors que le beurre fe- 
ra fondu,adjoutez» y trois jaunes d’œufs 
durs qui foicnt écachez;delayez-les dans 
la fau^e,puis il faudra garnir le plat avec 
des œufs durs coupez par moicié>ou par 
quartiers t rafpez y un peu de niufcade 
pardelTus» ou de la croufte de pain. 

Seconde maniéré. 

Faites rouûir du beurre dans la pocfle: 
vous pouvez y ad jouter du perfl, ou de 
la ciboule qui Toit hachée : &c quand ce- 
la fera cuir^verfez- le dans un plat apres 
l’avoir alTaifonné de fel & de poivre^ 
puis mettez - y des œufs durs .coupez 
par moitié:On peut y mefler de la mou- 
tarde, ou faire une faulTe à robert : faites 
bouillir un peu cette faùlTe ayant que de 
fervir ces œufs. ' . 

Troifiejrne maniéré, , 

.Quelquefois on frit (implemenc left 
œufs durs coupez par moitié , quelque- 
fois aufli on-les trempe dans de la fatine 
dilayée dans du vin ou du laiél, puis on 
les ftit en façon de bugnets : & apres 
les avoir cirez à fec hors ^ du beurre* 
mettez les dans un plat* 6c les pou- 
drez de fel : adjbûtez - y du vinaigre, 
ou du jus de citron , ou une faulTe dou- 
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'ce. On peut auffi y mettre de k caneilc 
en poudre. ^ 

Quatriefme mamere. 

On peut fervir ces œufs avec les fauf- 
fes proposées peur les œufs pochez, 
Cinquiefme maniéré. 

Vous pouvez encore mettre dans vu 
plat des œufs coupez par moitié , & les 
affaifonner d ’vnc faulTe blanche : faites 
dans la poélle avec des jaunes d-'œufs 
. crud,& du verjusjou du vinhlanc délaye 
cnfemblc * le tout alTaifonné dcfel , &: 
d'vn peu d'efpice, ou de poudre de fines 
- herbesi puis verièr le tout fur vos œufs. 


' Chapitre XXXI. 

' A 

O^ufsà la Portugaife, . 

V OUS pouvez frica(Ter,ou frire en k 
poëfle des œufs durs,ainfi que fuir* 
jf;<ll faut premicreroeot fticalTcr dans du 
*f beurre du perfil haché menu,ou de Toi- 
gtion:ou des ciboules» & quand leper- 
Sl ouToignon fera cuit à demy» verfez- 
’zy des œuk durs coupez par roüelleston 
.peut y adjouter vue poignée de cham- 

P a 
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pignons pelez lavez & coupez par mor- 
> ccaiixiaflài Tonnez le tout de Tel,& le fti- 
calTez bien* dans là poeÜe : & fur la fin 
TOUS y mettrez du vinaigre ; quand ces 
oeufs feront hachez dans le plat , vous 
pouvez y rafper de la mufeade pardelTns» 
& les garnir auffi de pain frit en^bppre- 
/les , que vous larderez comme dans un 
hachis de carpe : on peut auih enjoliver 
cette fricafsé avec des tranches de ci- 
trons cruds. 

Quelquefois , on fticjifTe à demy de 
Toignon , ou perfi] avec de bon beurre, 
puis on y adjoûtera des œufs durs cou- 
pez par rouelles, & un peu devant qu^on 
les tire de la poefle , on y adjoute une 
faufTe composé de moutarde , dilayée 
avec du verjus ou du vinaigre , &c af- 
faifonnée de fel:& apres leur avoir don- 
né un tour ou deux de poclle fur le feu, 
iü n'y a qu’à le drefler j vous pouvez y 
rafper im peu de mufeade pardefTus. 

; ^ IL 

: Oeuf durs farcis, 

P Renez des herbes douces comme lai- 
éïuës , pourpié > poirée , bourrache, 
ofeille , perfi], ou cerfeuil, 6c uii peu de . 
thim : oftez la tige des herbes,& n yous 
> ' defîrez ' 
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defirez que la farce fuit de haut gouft» v 

mettez - y beaucoup de perfil ou de cer- 
fueil, Sc quelques ciboulettes, les herbes 'û 

eftant bien nettes ôc lavéesi il faudra les | 

-hacher : alTaifonnez - les de fcl, d'un \ 

peu de doux de girofle , ou de poivre : 
on peut hacher avec les herbes des 
chalnpignons bien nets > & qui foienc 
déjà cuit & ‘bîen afiTaifonncz : il y 
rucfme des perfonnes qui adjoûtent dû 
fromage coupé bien ihenu. Vcrfez cette 
farce dans une pocflc , & la faites cuire | 

avec du beurre à demy roux , ou avec ’ 

d'autre graifle ou huile : & quand elle eft { 

cuite à demy , quelques-uns y adjoûtèht J 

‘du raifin de Corinthe > ou du pignon î * 

ce qui n'eft point ncceflaire , U fumt de i 

. ralfaifonner de fei : & quand elle fera { 

cuite, vous y mettrez des jaunes d'œufs ; 

durs qui foienc coupez par petits mor- 
ceaux, & donncrez'encore deux ou trois ^ 
tours de pocflc , puis vous la drelferez 
dans un plat , & la garnirez par deflus , 
avec des oetils durs coupez par moitié : 
quelquefois on ofte le jaune des œufs , ' 
durs pour le mefler avec la farce lors > 
qu'elle eft cuite on en remplit le blanc' 
avant que de le pofer fur lcrefte de la far-^ 

" ' P 5 . 
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Chapitre XXVII. 

* l» .. 

> < 

J)iz/erfif mameres de faire les AatneUttei,' 
Anmelette Jtmple, 

\ 

f remien manier t, 

fjRcncz par exemple une demie dou- 
JL^ zaine d’œafs , caffez-lciî feparéroent' 
fur une a(ïïeite»puis les battez tous en- 
fcmble dans un plat ^ adjoûtez-y du Tel 
menu a & quelque goutte d'eau ou de 
laidt : faites fondre du beurre dans une 
pocfle , & lors qu'il fera roux > verfez 
y les œufs battus $ & les laiflez cuire 
plus ou moins , fuivant que, vous défi- 
rez avoir une auraclettc baveufe ou 
feiche. Au defaut du bçurre , on fc peut 
lèrvir d’huile , ou d’autre graifle pour 
faire ces œufs, & toute autre forte d'au- ’ 
raclettes,. ; 

Si vous defirez qu'une auraelctte foit 
verte, il n’y a qu'à mettre de la faulTe 
verte dans les œufs lors qu'on les bat, ou 
bien vous en. pouvez fcrvir avec l'àume- 
iette:mais oj:dinairement on aime mieux 

P 4 
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filet de vinaigre : On peut fervir de 
la inouf^arde, foit commune, foit douce: 
& lors il eft à propos de Tervir l’auroclec- 
. te roulée comme une andoüillc , & fen- 
due par les deux bouts» qiul faut efcar- 
tei un peu loin de Fautre. 

II. 

* u4umehtte k la CeleJHne, 

C AlTez Une douzaine ou vingtaine 
d'œufs plus ou moins, afiaifonnez- 
les deTcl, ôc les battez.: vous pouvez y 
adjoûier de la mie de pain blanc bien 
craice 5 & du perfil haché, ou du fucreen 
poudre : mettez - y auiîi de bon beurre 
frais coupée par petites tranches,autant 
qu'il en faudroit dans une. poéfle pour 
y fricafier grafTemcnr une pareiIle,qoan- 
tité d'œuf; & cependant-que l'on bat 
le tout cnfemblc, il faut mettre dans une 
poefle à frire bien nette une livre de bon- 
ne huile d'olive ou de beurré, & le faire 
' chaurfer jufques à ce qu’il boiiille , & 
aufli-toft le verfer hors de la" poefle » Sc 
fans l'eflliycr,' vous y verlcrêz en mefme 
temps les œufs battus j aflaifonnez de 
fel ôc de beurre comme, il eft dit laif- 
iêz'Ies cuire > &c les remuez feulement 
dans le milieu doucement gvecun bafton 

un 
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un peu large ôc plat pat le bout»ôit avec 
la pointe d’un cofteaii , afin que les 
œufs fe prennent mieux', lors que l’aii- 
rnelccte fera cuite à demy ; rctouj^neit 4 a_ 
avec une afliette ou un friquet pouc 
achever de la faire ciiire , & pour em- 
pefcKer qu’elle ne s’attache à la poëflc 
& nè brufle : mouvez fouVcnc la p'oëÜe. 
Quand cette aumelette fera drefsée, vous 
pouvez la poudrer de fucre, & l'arrofec 
d’un peu d’eau rofe ôc cancllero'n peut 
faire aisément cette aumelette dans une 
tou’rriere couverte qui foie haute de 
bord. 

^ III. 

^Aumelette cretormeufe, 

B Atfez par exemple hx oçufs> affaî- 
fonnez-lcs de fel:& de beurre eftanc 
foudu dans la poëflcjverfcz-y en mcfmé 
temps les çeufs battus , ^ incontinent 
apres vous y adjouterez d^ 
prtftc , ou de la mie de pain bien menue 
qui foie frite ; il faut répandre l’Un l’au- 
tre dans la’poëfle fur le fen , ôc quand 
1 aumelette fera tuife & que vous la ver- 
ferez dans le plat , faites en forte que le 
pain frit foît delTus : qucIqu®S’tins font 
frire du perûl , ôc le mettent encore par 
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Il y en a qui,fe contenrent de mettre 
fur une affictee les pommes tàcafsées,ôc 
les couvrent d\ine auipciçtte baveufe , 
laquelle on poudre de fucrc. ' 

V. 

^ » 

Aumelette k U modff, 

B Attez les œufs àc les falez : adjo»:- ■ 
tez y du pignon , du raifm de Corin- 
the , de Tefcorce de citron confite , ha- „ 
chez menu , le beurre eftant fondu 6c à 
demy roux dans là püëfle’:,verfez-y les 
œufs en les brouillant bien:drefséss;ette . 
aumelette dés qu'elle fera cuite modéré- 
ment , on peut la rouler comme une an- 
doüille , rafpés-y du fucre par deflous ; ' 

vous pouvez aufli y adjouter par dciftis . 
quelques gouttes, d’eau rofe ou deca- . 
nelle. ' . ^ , 

VI. . ,, 

uiumelette k l*eCcorce de citron^ 

B Attés des œufs avec un peu de lali^, 
vous pouvez y adjouter un peu de 
refeoxee de citron confite râpée bien 
menu, ôc.du Tel à diferetion » & faites 

; s , - ■ tt ■ ^ 

raumeieite. 

, -4 •• 

* ' . t J ‘ 
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V I I. 

Aufnelette ah lard, 

P Renez le gra$ d'on quarteron de lartt 
ou enviroiijoiyés les lcveotes,& cou- 
pés le lard en petjts morceau,qui foienc 
gros à peu prés ccfmine une noifette;fai- 
tes-Ie fondre en \% poefle ; &c lors qu’il 
commencera à feicl[>et, ad|oûtcz*y fix. 
ôu fept oeufs battus Sc falés (i befoin eft^ 
Vlll. 

u4utre maniéré 

C AflTez fix ou fept œufs : adjoûiez y 
environ demy quarteron de lard 
coupé roenui & du Tel s’il e(l befoinjbat> 
tés le toutenrcmble,& le verfezdans la 
poëde en laquelle il y ait autant qu’il 
cft beibin de beurre à demy roux ou de 
mouelle fondue > & faites cuire Faume- 
Jette. 

} 

^umelétte a la crème- , 

C AlTez üx oeufsjadjpûtcz y trois ou' 
quatre coeillerécs de crème & du 
fel à diferetion : bottés bien le lont en- 
femble,6c le versés dans le beurre a de-* 
my roux de hïic& cuire modérément 

ceue aurocletce. 

* ' / 

• y 
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X. 

, jiutre aumdette a U crème. 

F Aites fondre environ un quartero» 
de beurre dans une poërte, puis vous 
y;.verfetez une demie douzaine d*œufs^ 
bac eus » & fallez fuffirammenc : & lors 
qu'ils feront pris > adjoûcez-y environ 
unpo(Tonde bonne crémeidic quand elle 
(era cuite & drefsée , rafpez- y du fucrc' 
par delTus,vous pouvcsl aufïi y ad)ôûcec ' 
, de l’eau rofe.ll ne faut point que la cré- ‘ 
-,nieboiuUe;c’eft pourquoy (î l’aumeleite 
Veftoit àlîez cuite lorsqu’on y met la 
crème, on fera rougir une pefle pour luy 
donner couleur. • 

XI. ' ; ■■ 

^umeUtte aux herbes. 

H Achez des- herbes douces comme 
laittuës, ofcille bourache,bLTglofe, 
niauvesjoftez la tige des herbes,& quand 
elles feront bien hachëcs>il faut les bat- 
tre avec les œufsîSc y ad jouter du fel:5c 
il vous defirez que voftre aumelette foie 
douce, adjoûtèz - y du raifin de Gorin-' 
; the, faites fondre do beurje, & quand jl 
fcraalTez chaud, vcrfez les œufs : quand 
l’autnelette fera drefses, rafpez - y, du fu- 
erç pat deffus. Si vous defirez que cette 

' auraclei 
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550 . Le Pâtissier François 
aumelette foie de haut gouft » mettez- y 
plus de fei & d'efpilTes. 

. XII. 

jiumeUtte au ferfil, 

C AlTez des œufs , adjoûtez - y de la 
fueilles de perfîl haché menu, & dti 
fel : battez vos œufs, & faites voftre au- 
tnelette. On peut hacher groffierement 
une ou deux poignées de perfil , & frire 
dans du beurre , puis yadjoûtez jîx ou . 
feptœufs battus & alTaifonnez de fei. 
XIII. 

AHmelette à la cihohlette, 

H Achez de la ciboulette , 6c la bat- 
tez avec des œufs , lefquels eftanc 
alfaifonnez de fel , vous les vetfez dans , 
du beurre à demy roux,ou dans de Fhui- 
le , pour en faire une aumelette. 

XIV.. 

' jinmelette farcie avec chicorée. 

P Renez de la chicorée blanche > & la 
trempez dans de Teau bouillante : on 
peut fe fervir de chicorée fauvage •.reti- 
rez la hors de Teau , un peu de temps 
apres, égouttez-la, puis il faut la hacher. 
roenu*aüaironnez-la de fel, vous pouvez 
y adjoûterdes champignôs à demy cuits 
àc coupez par petits morceaux : faites 
' - cuire 
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cuire le tout avec du beurre , puis les 
tirez k fec , & les meflcz avec des œufs 
battus pour en faire promptement une 
aumelette » lacjucUe ne doit pas eftre 
beaucoup cuite : drelTez - la Ôc rafpez 
delîus ie la mufcade ou du fucrc. 

XV. 

Aumdette au fromage. 

P Endant que le beurre fond dans la 
poefle , il faut couper du fromage 
bien menu » & le b ittre avec les œufs» 
adjoutez-y du Tel kdifcretjqn» & verfee 
le tout dans du beurre à demy toux pour 

faire l*aumelette. 

Aumektte aux concombres. 

P Renez d’une aumeletic autant qu*il‘ - 
fera befoin , hachez la menu -.-vous 
pouvez y a'ioûtcr du pignon & du raifm 
de Corinthe, ou de la farce d’herbes ,^oii 
du hachis de poilTon bien aiTaifonne & 
cuit , ou des laites de carpes qui foient 
déjà cuites ; vous pouvez aufli mettre 
avec chacune de. ces çhofes des champi- 
gnons hachez menu & cuits k.demy,in-' 

corpotez le tout avec quelques blâcs ou 
jaunes d’œufs ctuds > puis en rempliitez 
des gros côcorpbres, apres les avoir creu- 
fez & vuidezi cftans reniplis il faut rc-~ 

boüchec 
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jyi'LE PatissierFrançois 
boucher l’entrée» peler les concombres 
ôc les faire cuire entre deux plats, ou dans 
une tourtière , les alFaifonnant de heurte 
Ôc de fcl ) &‘lors que la fiulTe fer;i pref- 
que faite » adjoùtez- y un peu de verjus 
ou de vinaigre s’il cft befoin , ou de la 
fittilTe de poiflons rafpez-y de la mufear 
de pardeflus & de la croufte de pain, ou 
iT\ettez - ÿ du fuerc , le tout fuivant la 
qualité de la farce ouk hachis dont le 
concombre fera remply;Au lieu de fauf- 
fe ou peut faire une aumelette fort min- ' 
ce baveufe pouE-7- -envelopper un 
concombre farcy , lors qu’il ell cuit ôi 
preft à manger. 

On peut farcir un concombre avec du 
roignon de veau cuit , & haché avec fa 
graiire & jaune d’œufs,dcs pignons,rai- 
iîns de Corinthe , fel , ôcc. Et lors qu'il 
(tra cuit entre deux plats'ou en la pocfle, 
on achèvera de l’apprefter cvüüujc il ^a‘ 
cfté dit. 

XVII: 

^Hfnélette àUTurque. 

P Renez de la chair d’un rable de liè- 
vre , ou d’autre venaifon , hache* la 
menu avec un peu de lard gras^ depifta- 

' ' ' ches 
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ches ou pignons, on amandes, ou âvelai- 
nes ou noifettes, pelées, ou bien des ma- 
rons.ou châtaignes rofties Ôc pelées , ou 
de la croufte ;de pain coupée par mor- 
ceaux à güife de châtaignes , alfaifonnez 
ce hachis de fel, d’efpUÎes Sc de quelque 
peu de fines herbes. Si la chair cfi crue, 
ilîfauc avec du‘ beurre ou de lamocfle,ou 
de bonnes graifle coupez bien menu , ôc 
quand elle fera fondue dâs la poëfle,ycr- 
fez-y la chair hachée & aflaifonnées des 
ingrediens rufdits , & la faite cuire. En 
fuites i faites fondre du beurre dans une 
poëflé„& faites une aumelctte,& quand 
elle fera cuite à demy adjouftez-y le ha- ' 
chis lors que l'aumclctte fera cuite* 
retircz'la de la poëfle avec une efeuraoi- 
rc ou une afliecce ï fans rien rompre » &' 
la recevez dans unjplac , en force que le- 
hachis paroifle deflus, puis ,on arroufe- 
ra l'aumclctte avec du jus de moût on, où 
d'autre viande rottie, rafpez-y delà nmf- 
cade par dclTas : on peut adjbûterdes 
mouillettes de pain frittes , & des tran- 
ches dêcitron découpées. 

- Si la chair de fievre ou d’autre -venai- 
fon eft roftic , il n'y a qu'à la hacher ^ 

affaifonner* comme il a efté dit* puis fai- . 

' ' . • ~ ■ re 
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re l'aumelerte : ôc quand elle fera ctiîte 
à deniy, adjoûcez y de iiachis , puis on' 
achèvera l’aumelctre. 

Au défaut de venaifon, vous pouvez 
employée du hachis de viandes ordi- 
^ naire, 

XVIII. 

jinmlette au roignon de veau, • 

P Renez de roignon d'une longe de 
veau, apreç qu'elle eft ro(lie>hàchez« 
le avec fa grailîe, & FalTaifonnez de fél, 
d'çpilTes , de quelque peu de thim , ou 
de quelques autres herbes fines} on peut’ 
y adjoûter de petites crouftes de pain 
fricâlTécs, ou des champignons cuits, ou 
des piftaches pelées , puis on fera une.- 
aunaeletce,& lors qu'elle fera cuite à de- 
my, ver fez- y le hachis lors que Faume- 
lette, fera cuite, dtclfez-la dans un plat,, 
adjoûrez-y de la raufeade par delTus, ou* 
du fuctev 

XIX. 

Aumelette en tourte aux eeufs , & hachis 
depoi£ott, 

P Renez de la chair de cârpe , ou d'au- 
tre poilTon bien defolTées, & des lai- 
tes de carpes blanchies , ad|ouftez-y du 
fcl & du poivrciou de l épifle,& fi vous 

voulez 
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voulez ces champignons , faites un ha- 
chis : Vous pouvez y adjoûier du pi- 
I gnon» du raihn de Corinthe> de Tecorce " 
de citron confite coupée bien nsenu,' 
faites cuire le tout dans une poêle oa 
tourtiere avec du beurre , 6c quand le 
hachis fera cuit , vous ferez une aume- 
lette bien affaifonnée, & quand eileTera 
cuite à demy > verfez-y le hachis tiré à 
fec hors de fa faufie , 6c quand l’aume- ' 
lëtte fera Cuite il faut la rouler 3 & k 
mettez fur un plat 6c fendre par les deux- 
boutsjlefquels vous efearterez en forme 
d*e(loille jr rafpez du ducre par delTus 6C 
Parrofez fi boa vous femble.avec de 
Teau rofe. . 

XX. 

.jiufnelette à la farce. 

F Aires de la farce avec des herbes 
douces > des jaunes d'œufs durs» le 
tout aiTaifonnée de fcl i vous pouvez y 
hacher aulli des champignons cuits à 
demy » ou du raifin de Corinthe , met- 
tez cette farce fur une afliette ou dans 
un plat> 6c la couvrez d'un aumelette 
baveufe. 

4 
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XXI. 

jiumelette aux ajperges, 

P Renez des afperges qui foienrrendres 
& menues , rompez -les par petits 
morceaux, faites - les cuire a demy dans 
du beurre roufTy en la poefle ; en fuite,, 
verfez-y des œufs battus. alTaifonncz de 
fel,-& faites l’aumelette : D’autres font" 
parboüillir les afperges dans de l’eau fa- 
îéc^& apres les avoir tirez fecs du boiiil- 
Jon, & qu’elles font cgoutée,on les met’ 
dans la poefle avec des'œufs battusiTaii- 
melerte cftant faite & dreflee , ad joutez- 
y un filet de vinaigre,ou de verjus,quel- 
quefais on prend des champignons bien 
laves , 5e coupés par morceaux , on les'" 
fait frire entre deux plats fur le feu. puis 
on les dreife , & 0n fe fert de l’eau qui 
en fort pour en arrofer raumelctte»fur la- 
quelle on peut aufli rafper de la mufeader^ 
XXII. . / 

jinmeUtte au pain ou raton, 

B Attez par exemple quatre œqfs frais 
avec cinq ou fix cucillcrécs de lai(5t, 
adjoûtez ÿ du fel,& environ la groffeuc 
d'un oeuf ou un peu de mie de pain 
blanc bien menuë,ou plain une cueillere 
d’argent de farine qu’il faut delayer exa- 

âement 
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ftent avec les œufs en les bactànt en- 
fémble , puis ôn verfcra dans le beurre 
pour faire laumelette, laquelle il faut re- 
tourner une fois : n'cpargnez - pas le 
beurre. Qu and raumelccce eft cuittc vous , 
pouvez la couper par tranches longues 
comme de bifcuits , ou de telle autre fi- 
gure qu'il vous plaira , adjoutez-y du 
lucre » ôc un peu d’eau rofe. 

Si vous ne retournez pas cette aunje- 
lette dans la poëîle , Ôc que^vous la laif- 
fiez bavcufe d'un codé» elle n*en vaudra 
pas moins. ^ 

On peut faire cuire ces œufs dans un 
poellon médiocre de cuivre jaune » qui 
foit haut de bords , ou dans une petite 
tourtiere, pour en faire une façon ne ga- 
fleau , & pour le rendre plus excellent» 
vous adjoûterez encores dans les œufs 
deux ou crois cueillerces de fucre en 
poudresbattez-les bien & les verfez dans - 
la tourtière ou poëflon, dans lequel il y 
ait la grolTeur d'un œuf de poule» ou un 
peuplus deboirbenrreirais à demy ^roux: 
^ites cuire doucement ces œufs» ôc à pe- ' 
lit feu, & àmefure que le fonds fe pren- 
dra,vous le pouvez cirer delTus avec une 
cueillere. On peut fai^ ces œufs fans y , 

> meure 
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mettre du laiâ: : lors qu’ils feront pris 
par tout , prefcntez-les au feu , ou les 
couvrez d’une pefle bien chaùde pour 
affermir le deffus » puis vous drelfcrez le 
gaffeau fur une ifliettc , vous pouvez y 
âdjoûter du fucre. , 

XXIII. 

à Oei^s an miroir, 

E Stendez dans un plat avec le dos 
d’une ciieillerc environ la eroffeur 
d’un œuf de bon beurre j, caflez-y en 
fuite cinq ou Hx œufs , Sc les affaifon- 
. nez de fel bien menu , puis vous met- 
trez environ fîx cueillecées de bonne 
crème fur le blanc des œufs , &~y ad- 
joûterez un petit de fcl ; faites cuire ces 
œufs & donnez leur de la couleur fur la 
fin avec une pelle chaude , fans toute- 
fois faire durcir le jaune. 

XXIV. 

Oeufs au beurre noir, 

l ’ Aires bien rouQîr du beurre en la 
pocne,ca(Tez des œufs dans un plat, 
& ians les battre verfez>les dans le beur- 
re, & les aflaifonnez de fel menuj& quad 
ils feront cuits dreflez les en vn plat, ôc 
les arrofer de vinaigre qui ait paffé parla 
poefle rafpez-y vn peu de mufeade pat- 

delTus. 
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deïTos on peut y adjoùttr une faufle à 
robert à ces œufs,qui tonr nommez pac 
quelques^un des «eufs à la Milannoile. 
XXV. 

Oeufs aux lai^, 

B Attez par exemple cinq ou fii œufs, , 
adjoûtez y du fel bien menu, envi- 
ron une chopinc de bon laidt, qu'il fauc , > 
verfer peu à peu à diverfes fois » & bien 
dilayer les œufs avec une partie du 
en y ad joutant une cueiîlerée de fucre 
en poudre. Verfez céc appareil dans un 

Î dat qui foit fur un pot plein d’eau boüil- 
ante ou ftir un rechaud , & que dans ce 
plat il ait environ la groffeur d’un œuf 
de poule »dç bon beurre fondu : quand 
les œufs ou laid .y, feront verfez j il faut 
couvrir le plat avec une autre efcuelle,Sc 
lai (Ter cuite douccibent ces œufs fans les . 
remuer. Lors qu’ils feront fuffifammenc 
cuits , il faut leur donner coulent avec 
une pefle bien chaude , ce qui aide à les 
achever de cuire par ddfus , puis on les 
odera hors du feu pour y rafper du fucre 
par dedus. Vous pouvez au(Ê y adjoiuer 
quelque goutte d’eau rofe , on de canel- 
le. Ces œufs eftaiTt cuirs, H vous les ^ar- 
e ddrjquelque temps fans les manger, il s’y 

fait 
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flic de l’eau , principalement quand le 
tai«5l:n*eft pas excellent : On peut néant- 
moins empefcher que ces œufs ne faf- ' 
fenî de l'eau» en' détrempant un peu de 
farine avec le laidtavcc lequel qn les fait. 
Si vous les faites cuire fur un vailTeau 
quaiî plain' d'eau boiiillante > ils font 
, beaucoup plus délicats , feront moins 
d'eau, & le plat ne fô fondra point :ll n'y 
a qu'à entretenir le feu pendant que ces 
œufs cuifencjils feront encores plus dé- 
licats ^ii vous les faites avec la crème, 
& fi' vous n’y mettez que peu ou point 
V de blanc des œufs, mais il en faudra da- 
vantage^ Qiielquefois on met dans les 
œufs au laiâ de la fueille de perfil ha- 
chée menu ,, broiiillez - la diiayant les 
œufs, & ils feront bons encore qu'il n'y 
ait point de fucre,on fait quelquefois les 
œufs au laid fans y mettre de beurre. 
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Chapitre XXXI. 

Viverfes maniéré àe, Mi^^^claàeSé 

* 

Marmelade ou Oeufs brouillez, au verjus. 

fans beurre, 

* 

C AfTez par exemple quatre œufs, bat- 
cez-lcs , ad)üùcez-y du Tel & quatre 
cueillerée de verjus , .mettez le tout fur 
le feu , & le brouillez doucement avec 
uue cueillere d'argent , iufques à ce que 
les oeufs foient pris fuffifammenc, & lors 
on les tirera hors du feu V & vous les 
brouillerez encore un petit, afin qu’ils 
achèvent de fe prendre. On peut de la 
mefme façon faire des œufs l^roüillez 
avec du jus de citron ou d’orange , & il 
en faut moins mettre, principalement de 
jus d’orange j parce qu’eftanr en trop 
grande quantité , on eft obligé de le te- 
nir long-temps fur le feu, ce qui' lercntf 
un peu amer. 


Q. 


- 


Le PatïMibRJ?«aj<çoi s 
^ 1 I. ^ . 

Oeufs brouillez. *4W verjus uuec du beurre, 

F Aires fondre du beurre dans vn plat 
ou dans vne po’efle, battez par exem- 
ple quatre -œuff avec du verjus ,'adjoû- 
tez y du fcl » verfez-les dans le beurre, 
& les remuez jufques à ce qu’ils loient 
pris U efpoiffis, râpez- y vn peude mut- 
cadepar delTusi vous pouvez y ad jouter.' 
<ies appreftes de pain ftit. 

Autrement, 

Mettez du beurre frais, & de bon miel 
dans vne efcuelle de terre fur le f^i > 
pendant que le beurre fe fond,ca(lez vn^ 
demie douzaine , ou tout autant qu^il 
fera befoin de jaune d*œufs, ôc y adjour 
tez environ demy verre de verjus , pour 
vne demie douzaine de jaunes deeurs , 
fans qu’il y ait de blanc > alTailoiinez-les 
de fel , & battez tout enfemble , com- 
'ine fl c eftoit pour faire vne aumelette 
de jaunes d œufs, verfez-les dans le beur- 
re , & les remuez toufiours avec vne 
cüeillere jufques à- ce qu’il foient epoii- 

fis. t - ; 


'-0 

Oeufs 
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Oeufs brcmUez.aH verjus de gr ah, 

F A lies cuire du ve jus en grain dans du 
beurre , puis.,ayez des œufs battus 
avec dù verjus, & alTaifonncz de fel,ver-^ 
fez- les dans le beurre 9 & les brouillez 
jufques à ce qu’ils foient cuits a'puis 6u 
y.rafpera yn peu de mufeade. ' - " . f 

Àtttres œufs b roüillez, - v ‘ - 
Délayez par exemple quatre œufs 
avec vu peu de verjus, & les faites cuire 
en les broüillanti & lors qu’il ferôc cuits 
à^demy j adjoûtez-y environ deuxcneil- 
lerécs de jus , ou faulfc de champignons 
^u’on ait bienappreftez, adjoûtez-y peu 
'de fel,‘& achevez dè faire cuire ces œufs. 

‘ < IV. 

Oeufs brofiitlez avec boHillon de viande» 
^/^AlTez, par exemple quatre œufs 
\^frais,& les délayés a*vec environ fix 
cueillerées de confommé , ou d'autre ' 
bon boiiillon de viade qui foit fans Her- 
bes , vcrféz-yce boiiillon vne cueHIcrée 
rvne après l'autre vous pouvez y ajouter 
vn peu de verjus, & du fel à diferetions : 
faites'les cuire à feu médiocre, jufques à 
ce qu’ils foient liez modérément, ^ lors 
on retirera le plat hors du feu , ^ voas 

O 1 
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Le Pâtissier François 
pourrez y rafper un peu de mulcadé , ou 
de la croufte de pain. 

Oeufs br u U'Z, à lacrefme, 

Attez quatre ,çeufs dans un plat avec 
deux cueillerées de crème , alFaifon- 
nez-lesde feUvous pouvez y mettre auf- 
fi un peu d’écorce de citron confite , qui 
foit rafpée ou coupée bien menu , verfez 
céc appareil dans un autre plat » dans le* 
quel il y ait du beurre fondu : faites les 
cuire doucement, les remuez jufqiics 
à ce qu’ils füient liez fulîîramincnt. 

VI. 


Oiufs h H IL Z. au fromage, 

M Efttz fondre dans un ,plat environ 
gros comme lin œuf >de beurre , 
calTez auflil dans un autre plat trois œufs, 
& les battez comme pour en faire une 
aumeletce , adjouiez ‘ y^environ la grol- 
feur d’une petité noix de fromage coupé 
en petits morceaux, &: lors que le beurre 
fera fondu» verfez les oeufs , & les faites 
cuire à feu médiocre , & les brouillez 
toujours avec une ciieillere jufques à ce 
qu^ils foient liez modérément , puis on 
les tirera hors du feu: tenez les couverts 
d’une aflietre de peur qu’ils ne fe refroi- 
dillent > & les fervez incontinent. Si le 

■ fromage 
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fromage n’eft pas beaucoup lalé,ad)ou- 
tez - y autant qu'il fera befoin de Tel en 
délayant les œufs. 

Vil. . 

Oeufs brouillez, avec cichoric* 

C Oupez bien menu de- la chicorée 
blanche qui foit tendre, & la mettes 
entre deux plats > ou dans une tourtiere 
' fur un feu médiocre, afin qu’il jette Ton 
. eau , puis on régouiera bien> puis on la 
fera cuire avec du beurre & du fcl , & 
quand elle fera bien cuite> on battra des 
œufs comme pour en faire une aumelet- 
, te, vcrfcz-lcs dans le beurre, dans lequel 
cft la chicorée, par exeinple, vouy met- 
trez cinq ou fixœufs pour faire un plat 
médiocre , &ils feront meilleurs , d'au- 
tant plus qu"il y aura d^oeufs j & fî vous 
n’y mettez que le jaune ,11 en faudra un 
plus grand nombre,trroüiIlez le touten- 
femble , & y rafpez deMa mufeade, & 
quand le tout fera pris ruflSfamroent, U. 
que ces œufs feront liez médiocrement, 
ne les remuez plus>il fufîit de les couvrir 
& dé les laifler encore quelque peu de 
temps fur le feu ? ahn qu'ils achèvent de 


cuire. 


0 . } 
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\ ^ VII l; • • . . ’-r 

. ^iOeuf s hrmllle'^ aux Concombres. 

P Elea: de concombres , faites les par-< 
boiiillir dans Feau , puis on les tirera 
à fec pour les faire efgoaterj puis vous 
les couperez en tranches deliées>&: vous 
en mettrez trois ou quarte poignées dans 
vnc poëfle,dans laquelle il y air prés dVm 
quarteron de beurre à‘demy roux , alTai- 
foniiez>les de fcl menu , Sc de poivre, de 
les fricalTe^, & quand ils le feront al^ 
fez , verfez-y trois ou quatre jaunes 
<l’œufs delayez avec vn peu de^verjns ÿ 
remuez le tout enfemble dans la poëfle , 

Sc lors que les œufs feront cuits fuffi- 
famnient , dreifez le tout dans va plat: 
on peut y rafper de la- mufeade par- 
deifus. 

IX. 

- Oeufs brouillez, à la faujfe verte. 

C AlTez , par exemple, quatre œufs>& 
les battez vn peu comme fi, c’eftoic 
pour faire vn aumclete , a(Taifonncz-les 
de fel & d vn peu de’ poivre & d*epiirc : 
adjoûtez environ la grolTeur^ d’vn œuf 
de mie.d^ pain bien cmiée , ou quafi ait- 
, tant de fleur de farine , battez bien ce - 
meflange, y adjoûtez autant de ciiciU 

lerées 
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lcrces defauïTe verte corne il y a d'œufs» ^ 
puis on verfera céc appareil dans vn plat, 
dans lequel il y ait environ la grofleuC 
d'vn œufde beiffre frais * qui foie bien i 
chaud ,& demy TOUX, faites cuire doiW 
cernent ces œufs , & les brouillez avec 
vne cueilliere jufqucs à ce qu’ils foieac 
cuits fuffifamment, ' ■ 

- X. ■ , ^ ^ , 

^utre MarmeUde ,* ou œufs hroHilUt.* 

D EIayez le blanc '& jaune de fx -! 

œufs , avec environ nx cueillerée» 
d’eau rofe ou d"cau commune , adjoû- 
tez*y du fel avec vn macaton eferazé, Sc 
gros comme vne noix de mie de pain j 
blanc , qui foit cmiée bien menu , on 
deux macarons feulement, & environ là J 
moitié'd'vne ftiiille d’cfcorcc de citron ; 
confite , qui foit rafpée ou coupée pat ' 
petits morccaùx, Verfez cét^'appareil 
dans vn plat, dans lequel il y ait environ 
la grofleur d'vn œuf de bon beurre bien 
chaud:lailTez cuire ces œufs » & les tour** 
nez de fois à autre > avec vne cuelliere à 
' la' façon des autres œufs brouillez. Lots ! 
’que cette Marmelade fera cuite fuffi- 
famment , fans la laifler trop fccher» i 

tirez la hors du feu ; on peut 

^ (^4 1 
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5^8 Le Pâtissier Prançois 
dans ces œufs une cueillcrée ou deux 
' d’hypocracsï ou d« maivoifie, ou devin 
d’Efpagne krfs qu’il font cuits à demy» 
& puis les brouiller avft la cueillere , & 
acbevei? de les faire cuire moderémenr. 
Ces œufs font plus agréables froids que 
chaudi , & quand ils fonc cuits on les 
peut idettre dans une 'abeife de paftc 
fine , &: en faire une tourte. 

XI. 

Oeufs hrofiUleZi aUx amandes, 

P Renez un bifcuit ou deux qui foient 
minces', feparez le dcflus d'avec le 
delTous les faites fecher prez le feu : 
faites aufli durcir, par exemple , quatre 
oeufs> puis on en tirera le jaune, écachez- 
le avec une cueillere dans une efcuelle, 
adjoutez-y trois autres jaunes d'œufs 
qui foient cruds, deux macarons réduits 
en poudre, ou la grolPeur d’un bon œuf, 
ou un peu plus d'amandes pelées » qui 
foient pilcc exadlemcnt avec un peu 
4l'eau rofe , & deux cuerllerécs de fucre 
du fcl à diferetion , & meflez ces chofes 
enfemble , vous pouvez y adjourer de 
J'efcorce de citron confite , coupée bien 
menu : gouttez de l'appareil, & fi vous 
jugez qu'il foit bien alfaifonné, mettez- 

le 
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le Tur un peu du feu, ôc le bioüillcz avec 
une cucillcre 5 & lors qu'il fera bien ' 
• chaud , ad joutez- y des moiceaux de bjf- 
cuits fechez près le feu , &c la grandeur i 

d'*un quart d'efeu ou tnviron , enfoncez i 

les un peu dans la marmelade , en forte 
I qu'ils en foîent couverts > ôc que neant- 
nipoins on les en puilfe tirer commode- . ' 

ment avec une fourehtrte. 

.. X H. 

■■■ Autres œufs brouilliez,^ \ 

A STaifonnez bien des champignons,. 

ou des moLi{reronsj& les faites cui- ^ 
re» on peut y adjonter quelques afperges 
rompues par morceaux , & lors que les " j 
champignons ou thoulTerons feront I 

prcfls à fèrvir » ca|fez .y trois ou quatre ' j 
œufs , & les brouillez , & les fûtes cui- 1 

re avec le refte iufqucs à ce qu'il foient ' 
liez fudifammeut. 

XIII. 

Oeufs à la Pvlontiaife. . . 

F Aires tremper delà mie de pain blanc 

dans du boiiillon du pot j puis on la ' 

pilera bien dans un mortier de marbre j. ; 

& vous la mettrez dans un plat , calEz- 
y douze“oé'ufs ou plus , adjoutez - y un ' , 
peu de fcl ^ Ôi cinq ou üx cucillcrées do 

■ ' ^s . . 
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bouillon > qu'il faut verfer peu à peu eti' 
délayant les œufs*» puis on y mettra de* 
rèfcorce de citron confite rafpce, ou feu- 
lemêt coupée par tranches bien déliées» 
•verfez céc appareil dans vn plat , dans 
lequel il y ait du beurre frais qui foie 
fondu» à demy roux j faites cuire douce- 
ment ces œufs & les brouillez iufqucsà' 
ce qu'ils foientpris» Au lieu de bouillon' 
à la viande» on peut fe feruir de lai^ 
pour faire ces œufs. 

XIX. 

Oeufs mignons* 

P Renés>par exemple dix iaunc^ d'œufs. 

frais » mettcz-les dans viv plat avec • 
autant de cueillerées de confommé , ou 
lie boüillon à la viande fans herbes , ôç 
«jui foit degraiffé , mettez-le cueillerée h 
cueillerée pour délayer peu à peu les jau- 
nes d'œufs en les remuant toufiours>afin 
de les di (foudre exaébement dâs le bouiU 
Jon i.puis vous y adioûterez environ vn 
demy quarteron ou vn quarteron de fu- 
cre en poudre » & vue once d'cfcorcedc | 
citron côfite ; râpée ou coupée par petits’ ^ 
morceaux extrêmement minces : lai(fcz 1 
tremper toute ces chofes enfemble en** 
vixon vne demie ]^ure»apres 7 auoir ad- 

• ioufté 

’ r- . * V I 

j 
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„.épeu defcl fi vous iugei qïie lè ^ 
bouillon ne foit pas aHez Talé. Enfuitb ilj' 
faudra mettre environ quatre cueillcrées- 
(Peau roze dans vne autre éciielle , auec:. 
\X^t demie once de fucrcifaitcs les boüil-- 
I|r environ vne demie douzaine de bouil- 
lon s feulement , puis y ver fer les œufs- 
àiTaircrnnez comme il a efté dit > couvrez:^ 
Te plat » faites les cuire doucement com- 
j^e^des œufs au laiâ: , ou, bien vous les- 
tournerez auçc yne.çueillerô d*argent 
' comme des œufs au verjusj &' lors qu'ils; 
feront pris j retirez le plat hors du feu 
quand ils feront vn peu refroidis 
vÿus mettrez defliis environ vne once 
^e fuefe en poudre , 6c quelque fois on y 
Üjoufte quelque peu de mufe diflbulc 
dans de Teau roze , ou de l'eau de çancU 
le , mangez ces œufs à demy froids j it 
font bons aufli eftant refroidis.- 
. XV. * :: 

^ Oeufs à U heguenotte, ' 

C AfTez quatre ou cinq œufs , Sc tes; 

mettez auec le jus dNn membre de 
mouton, ou de quelque autre viande rô- 
, tie , brouillez les enfemble fur le feu , SC 
J adjoullez du fel ; on peut y mettre du' 
^ yerjuspou de jus de citron, ou d'orange , 
- ' oiv 
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371 Le Pâtissier Franco I s , 
on y met auflî quelque fois des cham- 
pignons bien cuits &c aflaifonnez : dés 
que les œufs feront liez fuffifamment , il ' 
ftut les retirer du feu ; tenez les encore j 
couverts quelques peu de temps , puis y 
rafpez un peu de mufcade:on y met quel- 
quefois un peu d*ambre gris en poudr^ , 

& du fucre. En cette mefme façon vous 
pourrez faire des œufs brpüillez auec 
de la faulTe d'afpcrges, ou de poulets, ou 
de poififons , apres en avoir ofté les' 
arcftes. 


F I N. - - 
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A.DVERTISSEMENT 

AU.'LECTEUR. 

1 VOUS voulez faire vo- 
ftre. profit de ce Livre , 
remarquez bien toutes 
les ciiifibip du fucre 5 & 
îe dis à lilfe gros , à 
menu , à perle grofie , à perle menu , 
le menueftîe moins cuit , le gros 
eft le plus cuit : quand ie dis cuic 
en gelée, c’eft lors que le fucre 
eft méfié auec dés decocftion , 
ou du jus de fruiél. La gelée eft 
faite lors qu’en prenant du fyrop 
ailée une cueillere j- le verfanc en 
bas, i| tombe par gros mot*ceanx 
6c ne coule plus comme fait- le 
fyrop.. Prenez garde que les bou- 
leilles ou vous mettez vos breu- 

j . • vages 
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vagds agrcable , foient bien net*^ 
tes & les bouchez bien auffi. • . ! 

‘ Tenez vos eaux d’Italie le plus 
fraîchement que vous pourrez , * 

6c ne les faites qn’à mefure que* 
vous en aurez affaire. . 

Ne mettez pas vos fyrops en ^ I 
lieu trop fec, de crainte qu’il ne ' 
candi ffent. f ^ 

Le balet dont ie vous , parle ^ 
pour vos crefmes & lainages doit^j 
offre fait de bouleau bien éplu-^ 
ou de branches d’ormean 
pelé î faites- le de la groffeur düj^i 
poulce, 6c les liez bien 3 coupez- ji ' 
lesbouts..^ ' -| 

,^Les Salades auiqnelles ie ncM | 
mets point d affaifonncment > fe ^ j 
fervent avec le vinaigre 6c le . | 
fucre. ' ^ 

- Vous pouvez ambrer 6c muf- 
cjner toutes les praflincs avec le 1 
mufc 6c ambre préparé. Vous v 
pouvez auffi avec.le mcfme mufc 


• AU LECTEUR. 
fic^arnbre mufqner & ambrer vo& 
maflepâins , mefmes les glacez. ^ 
Vous pouvez donner les eou-, 
leurs aux confervcs avec les cou- ^ 
leurs préparées , lors que vous ne . 
trouvez pas des fruiéts : Par exem- '' 
pleV au lieu de piftache , vous em- 
ployerez vn jus de poirée, & an ^ 
lieu de grenade , vous pourrez' 
vous fervir d’épine vinette, vous 
le" pouvez aulTi ambrer & muf- 
quer. 

Les fruicls ô£ fleurs que vous 
blanchirez, tenez-les touuours eriî 
I lieu fec. 

Vous pouvez donner telle cou- 
leur que vous voudrez à vos pafte 
de fucre avec les couleurs prepa.- 
rées* 

Nettoyez bien fa paille fur la- 
quelle vous tirerez vos oranges ôc 
citrons i vous pouvez.les tirer anfîl 
fur des clayes ou fils d’arecHal. [ 
Vous pouvez g^nir vos^ tom-' 

' gotet 
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potes avec de l’efcorce de citron - 
confit, des cerifes à oreille , de piffca- 
ches , grains de grenades , marons, 
brigriolles, &c. 

Je n ay point mis le fucre qn'il 
faut aux confitures à chaque article, 
crainte de faire un trop gros volu- 
me 5 mais fi vous les voulez bien fai- 
re, mettez aufli pefant de fucre que 
de fruicfc à toutes , excepté les ceri- 
fes 6c les coins. 

Mettez aux cerifes trois quarte-, 
rons de fucre pour une livre de ce- 
rifes , on les peut faire avec moins 
de fucre , 6c ne mettre qu’inné de- 
mie livre pour une livre de fucre. 

Mettez aux coins cinq quarte- 
,rons de fucre pour une livre de 
fruicl. ' 

' Pour les oranges , citrons, vous 
n*en pouyez trop mettre , il faut 
qu’ils nagent dans le fucre, le relie 
vous peut lervir aux conferves , 
aux praflincs , aux, compotes de 

poü:e& 
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poires, & aux noix vertes. , 

Mettez aufli livre à livre aux con- 
fitures feiches , èc âpres les avoir 
tirées de l’eftuve , mettez-les dans 
les boëtes defapin, ou autres j met- 
tant toujours du papier entre deux,^ 
crainte quelle ne fegafldnc, & les 
tenez en lieu fec, ayez foin de les 
changer fouvent de papier', au 
moins jufqa’â‘'ce quclles ne jcttenc 
plus de fyrop , & que le papier ne 
foit plus mouillé : Du refte du 
fyrop vous pouvez vous en fervir 
auk confitures liquides, & aux pâ- 
lies de fruid , en meflanc moitié 
fucré , moitié fyrop. 

Mettez auffi les partes de fruîd 
dans des boëtes , 6c les changez 
fouvent de papier , mettez auffi pe- 
fant de fucre que de marmelade 
pour faire vos partes , vous les pou- 
vez faire à trois quarterons de fucre 
ou à demie livre. ' ' \ 

Tenez vôtre candi en lieu fec. 
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j(^i>x paftes-de Gennes, mette|:, 
vne demie livre de fncre à vnçf 
livre de marmelade. 

Tenez voftre fel blanc en lieu 
fec. ^ 

, Tenez bien nets vostalTins / otr 
poëflons dans lefquels vons^ ferez 
vos coniitures , Ôc qu’ils foiéne de 
enivre rouge , l’efcumoire & 
CLieillere de mefme cuivre , pu, 
d’argent. 

Que le four pour cuire vos maf- 
fepains foient de fer ou de cuivre 
rouge, , cen’eft pas que l’on nè îes 
puifle faire cuire <lans vn four de 
PatilHer , ou Boulanger > faute 
dautre. 

\ 
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Chapitre I. 


Préparation dit Mttfc à* dè- l'Amhre. 

Eeuez le Mufc au Ambre dâs 

( 

vn petit mortier de fonte , 
le broyez bien avec le pilon 
auflî de fôte,mettez-y vn pea 
^ fucicen poudre & apres Tavoir bien 
broyé > meticz*le dajis du papier pour 
I vous- 

£ 2 - ^ 
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jSo Le Confitvrier François 
vous en fervir.àce que vous voudrez* 


• Couleurs préparées,. 

Chapitre I. ^ 

Poirée préparée pour faire de la couleur 
verte. 

P Renez des feiiiUes de poirée bien 
verte , ôftez les cçtlonsa & les lavez 
bien, Si les pilez dans un mortier , puis 
les paflez dans un linge pour en tirer le 
jus , Sc mettez dans‘un plat , & le faite 
bouillir un bouillons, jettez - les fur un 
tamis ou ferviette j prenez ce qui reliera 
fur le tamis pour vous en fervir à vos 
paftes & conlerves. , 

Cochenille préparées. 

Prenez une. once de cochenille, de- 
mie once d'allnn, demie once de criftal 
minerai & broyez bi^ le tout enfemble 
dans le mortier de fonte : lors que vous 
voudrez vous en lèrvir, délayez* le avec 
un pc^ii de verjùs , ou de refpdt de vin, 
& le paflez dans un linge, & vous fervez 
duju^. 

Gome 
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Gome adragant. 

Vous la trouverez chez les Efpîci'èrs 
& Droguiftes, 

Fleurs de Lit, 

' En Efté prenez des fleurs de Lis,’pre,- 
ii€z les brains jaunes qui Tonc dedans, 
faites les feichcr , & les mettez en pou- ‘ 
dre lors que vous aurez affaire. 


C H A P I T R E J I. 
Clarification du Sucre & Cafionnade, ^ 

M Ettez voftre fucre ou caftonnade 
dans une bafîine ou poeflon , fai- 
tes les boiiillir,mcttez des œufs dans une 
terrine V ou autre vailfeau , fçavoir les 
coques blanc & le jaune, ou fi vous vou- 
lez n'y mettez que le bl^c,mais tout y 
eft bon : foücttez-les avec de petit balct, 
& de reau,jufques à ce qu’ils foient tous' 
en efeume , mettez en une' partie dans 
voftre fucre lofs qu'ils comméce à bouil- 
lir ,de remuez avec l’écumoire , & apres 
efcumez-le , & y remettez encore du 
blanc d^œufs fouettez , & l'ccumcz , 
continuez jufqu'à ce qu’il foit bien clair 
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Le Confitvrier. François 
C? c.bien ncc , palFcz-le dedans vne chaaf^ 
Çp ou linge , il fe gardera fi long-temps 
qite voudrez pour peu qu’il foie cuit‘ià 
lilFe. ' : ^ 

A vingt-cinq livres de caftonadey il 
faut environ trois pintes d eau pour la 
faire fondre, ôc trois œufs pour la clari- 
fier , de trois demy feptiers d’eau avec les 
oeufs pour la foiietter enfemble , firie^ 
en forte auant que palfer voftre fucrey 
qu’il foie cuit à lüfe. 

CuijfoNS de fticre 

La première eft à la lifle,elle fe remarf 
que lors que le fyrop commence à. s’é- 
paifîîr , qu'en le prenant avec le doigt; 
&c le mettant fur le poulce , il ne cou- 
le plus , & demeure rond comme vu 
pois. 

Ctfit à perle, , • ’i 

Seconde cuiflon eft lors qu’en preii 
nant avec vn ^oigt , & le mettant fur lê 
poiilcc a & ouvrant les doigts il en fort 
vn petit filet & lors qu’il en fort vn gros 
de la longueur de la main , cela s’appelle 
à perle grolTe. • 

Cuit M la plume, 

3. Cette cuifibn a pluficurs noms 
differens > les vns difent à foufledes au- 


i 
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tfifs à l’elpatiilc , d’aucre à rofard , d'au- 
tres à la plume, à laquelle ie m'arrcfte^ôc 
elle fe remarque en mettant vne efpattl- 
le dedans , &c fecoüant le fucre en rair,il 
i’envole'*conunt,des plumes feiches fans 
gluë i ou bien trempez vne écumoire 
dans le faeic , foufïlez au travers jurqu^à 
ce que le fucre s’envole par fciiille? : 
Cette cuilTon eft celle deî conferves 6 c 
^es tablettes. 

Cuit à hn'Jlâ ‘ 

4. Cette cuiiïbn fc remarque lors 
que l'on trempe fon doigt dans de l’eau 
ftaifehe, puis dans le fucre , Sc qii'cn,le 
Remettant dans l’eau fraifehe > le fucre fe 
cafle net comme vn verre fans gluc , on 
peut faire la mefme remarque avec vn 
petit baftôn. Cette cuiflTon eft celle du 
grand bifeuit de citron,celle du caramel, 
& du fucre torts, ou penide , c'eft la dec- 
nicrc^cuilfbn. ^ 


Breuvages 



Digitized by GviO^Ic 


I m g .■ < f 

' . ■ V . 

. • ■ ' ! 

Le Confitumer 


; ' Breuvage délicieux* 

Chapitre IV. 

Hypocras. ' i 

P Renez de bon vin , le mettez dans 
quelque vaiiTeaii bien net , & qui | 
ne puilTe pas donner de mauvais gouft. 
Mettez dedans du fucre ou caftonnade, 
un peu de canelle', du gingembre la gi'of- 
feur d"une noifette,du poivre long deux 
brains , douze doux de girofle , de la 
fleur de mufeade , ou maffis deux feiiil- 
les, une pomme de reinette pelée & cou- 
pée par rouelle ; laiflez le tour tremper 
environ demie heure j tenez le couvert, 
puis pilez une douzaine d’amandes dou- 
ces à demies pilée , &; les mettez dans 
voftrc chafl'e quand , voftre fucre fera 
fondu , & que vous ferez preft à palTec 
voflre hypocras , mettez dedans un peu 
d’eau de fleur d’orange , & le paflez fur 
vos amandes , & le palfez trois ou qua- i 
tic fois: fl vous le voulez'ambrer & muf- 
quer, broyez voftre ambre & mufe dans 
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François. 58/ 
un petit mortier avec un peu de fiicreefi 
:poudre, & le mettez dans du cotton,oii 
nlalTe , & l'attaché^ au bas de vdftra 
chaulTe, & palfez l'hypocras pardefTus; 
fi vQus voulez le- garder plus dé Huit 
jours, n'y mettez point de pomrrie,ny de 
citron. Il faut à deux piiiiesde vin en- 
viron une livre & deinie de fucreV d'euk 
grains d'ambre, & un grain de tnüfc. < ' 

Rofoly. ‘ , 

' Prenez de boii efprit de vin,le mettei 
dans une'bouteilleou vailTeau bien net. 

& cftroic par en haut, mettez dedans fik 
grains de poivre blanc concafle.du poi- ' 
vre long deux grains . du maffis deikfc 
feuilles, un peu de canelle, douze doux 
de girofle , gros comme une noifette de ' 
'ÿngembrê,;<k qufc le tout foifc'bien pre/- 
portionnéV de l’any' & dé la çôriande’ 
trois pincées qui foient concalfécsjbon*- 
chez le bien ,» &■ lë laiflez irifufer vingfr 
•qtiatre heures en îîéd :frais,puis Icpallèè: 
danà une chaufie t'6mé rhyppcrâs j iwci*- 
tez un jus d^citroti eri le paffant^ fôirèls ^ 
cuire ’VOftre fucre^ÿ^ra ^lume,pùis ôftéz- 
Ic dé delTus lè & mettez voftre cf^ 
prit de vin dedans, & le paiïèz derechef 
à la chauffe, il &UC beaucoup plus d’an^- 
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!5®4 Le Confiturier. 
bre Sc "de mufc qu*à Thypocras » Il faut 
à une pinte d’cfpnc de ym trois livres de 
fuçre, , / , 

f, .> Populo. 

: Faites la mefme compolîtion qu'au 
RolToly, faites cuire une livre de fucre à 
la plutne , mettez demy feptier d'efpric 

vin, dedans , apres l'avoir palTc> & le 
làiirç refroidir, niettez dedans unecho- 
pinc de bon vin blanc bien clair , une 
pomme diç reinette pelée & coupée pat 
rouelle, un peu d’eau de fleqr d'orange, 
palTez-le à la chauife comme le rolFoly, 
P oubliez pas à le bien ambrer & muf- 
auér. \ , 

V ; r ^ . ,J.., .drtgeltque, ; 

Prenezr.une.pinte^v blanquette ou 

4vin.de Sçipion, mettez dedans une livre 
,^c fucre, royal , un peu d’anis & dé co- 
jriande deooncalTçe , que pomme de.rei-^ 
pette J S>c un citron pelé $c coupé par 
rouelle, tfj 9 is o,uquatte ;zcftes de citroni 
jyn peu 4e. poudre decypre^uu peu d*eau 
v4f ifieutS; lajijilez le rput infufec 

ïan ,9 f^u,demie heuEe>,.& le rpaflez à la 
chaude ayec ambre Çc mufc çomme 
l'hyppcrar,. • v . 
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hrujlc, 

' Prenez une aiguîcre d'argent , ou pot 
de. terre neuf , mettez dans une pinte de 
bon vin,, une livre de fucre, un peu de 
inadis,' iu poivre lorigi doux de girofle,' 
une liranche de laurier t deu^c branches 
de romarin } & ayez un grand feu dé 
charbon', mettez voftre pot au milieu^. 
& (jue le feu foit tout autour : lors qu'il 
|)out bien fort, mettez -y le feu avec dü 
papier » & lors que le feu de dedans 
teintjïl le faut ofter dë deflus le feu, il f© 
boit tout chaud. = • » - - ; 

des Dieux, 

' Pelez des pommes de’reinette, Sc de© 
citrons, autant de l'un que de l'autre, le© 
coupez par*rouëlles, ayez un bafün our 
> plàt , faites un liâ: ' de pomme &de ci- 
tron , & mettez deflus un liâ de fucre 
en pOudré, & continuez félon la quan-* 
"tiré que vous en’defirez faire, & mettez; 
de boii vin par deflus jufqûes à_ce qu'el- 
iés'trempént,, les couvrir & les laiflèt 
^environ deux^hifures infufcr,& le paflezi 
à la chauffe comme Phypoçras. ' ’ 

' ■ Soldée' façon d*j^lexaudri'f^ • ^ ' 
*’ prenez une foudllc de veau, la dcwaîf-' 
fez bien, coupcz-la par morceaux, ê 
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te cuire avec trois pintes d'eau juf<j,u'à. 
çe qu'elles foient reduirtes à chopine, & 
la paiTez dans un linge, prenez la de- 
coâion, 6c la rneicez avec deux livres de 
fucre » ^ le ferez cuire à la. plume , 6c 
Lofiez de delTus le feu, 6c métrez dedans 
une chopine de jus de citron,, 5c la mec* 
tez dans des phioles de verre j.cette li- 
queur fe conferve pourveu qu'elle foît 
bien bouchée 5c ténue en lieu fec » 6ç 
Jprfquc Ton s'en veut fervir » il en faut 
prendre deux cueillerées, 5c lés mettre 
dans un verre 5c l'emplir plein d'eau 
fraifehe, 5c le verfer dans un autre par 
plufîeurs fois. , ' . 

^igre de Cedre, , . 

Prenez un quarteron de gros citrons» 
les coupez de leurs, longueurs» oflez les 
telles & les pépins , levez bien douce- 
ment l'endroit où e(l le jus > 5c le met- 
tez dans un pot de terre neuf:faites cuire 
deux livres de fucre à la plume , 5c lors 
^iqu'il fera cuit mettez voftre pot fur/tin 
grand feu de^ . charbon > 5c jeitez- voftre 
' lucre cuit,dedans» 5c le laiftèz bôüftlic 
.Jorqu'à ce que le fyrop fort à perle ^ il 
iè conferve 5c s'êmploye de {pefme qoe 
IcSoibec.' 

• ■ ^ Lm» 

• J 
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François. 3^7' 
Limonade, . 1 .. 

Prenez une pinte d eau , mettez de- 
dahs demie livre de fucre , le jus de fix 
' citrons & de deux oranges > l'écorce de 
la moitié d'un citron & d'une orange 
que vous aurez prelfé : battez bien l'eatt 

dans deux vaifleaux bien nets^én la ver- ' 

fans l'un dans l'autre plufieu^rs fois , & 
ia palTez dans une ferviette blanche, 

' • Or^ngeade'i , , v * 

' Elle fe fait de roefroe façon que la ^ 
Xiraonade, finon qu'il n'y faut point de ' 
citrons. 

LES EAüX b’iTALlE. 

Lande Framboife, 

" ' Prenez des Framboifes bien meures» 
les preflez & les paifez dans un linge» 
mettez le jUs dans une phiole ou bou- 
teille de verre d'écouverte , mettez-la 
trois ou quatre heure au Soleil , puis 
tirez le jus bien doucement crainte de 
‘remuer la lie qui eft au fonds ; mettez 
demy fepticr de jus avec une pinte d'. aa 
fraitche, demie livre de fucre, les bardez 
bien dans deux vailfeaux , «c lois q\ic 
• R i 
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) 8 8 LÉ Confiturier 
le fiicrc eft fondu ,• pafleZîJa dans tiiic 
lcrvictte : Elle fe 'bpit Iç plus fwis que 
Fon peut* 

L'eau de Cerife, de Grenade de 
Grofeille f« font de la mefine façon. 

Prenez des Abricots bien murs,oftez 
les noyaux , faites*les cuire dans de 
l’eau bien nette , & lailTez reftoid|r l’eau 
& la palTez dans iine ferviette , mettez 
à une pinte d’eau yn quarteron de fu- 
cre : Elle fe boit comme celle de Fram- 
boife. ' 

Eéiu de lafmirr, 

' Prenez une pinte» raettez-y un q^uar- 
teron de fucre royal , une poignire de 
^urs de lafmin».metcez le tout tremper 
enfembie l'efpace de demiebeurc ^ & les 
battez dans deux vailTeaux'» puis la paf- 
fez dans une ferviette. 

L’eau de fleurs d’orange , & de roze 
mufeade » fe font comme celle .de laf- 
min. ^ 

Emd*Ejpine~F'inette, 

Prenez les grains de l’Epine- Vi net- 
te , faites les boüillir un bouillon avec 
un peu d’eau, les pâflcz , prenez le jus, 
fiç.cn mettez demy feptier , avec 'une 
pinte d’eâu, un quarteron de fucre, bat- 
tez 


. * François. ^ ^^<7 
tez les bien dans deux vailTeaux & la 
palTez dans une ferviette. 

Eau de Coriande. ' 

Concaffez de la Coriande> & la met.* 
tez dans une pinte d*eau fraifche avec 
un quarteron de rucre,& les laiflcz trem- 
per jufqu'à ce que Feau ait bien pris le 
gouft, &'U'pafl*ez. 

• L'eaîi d’Anis, d’Orange & de Citron,' 
fe fait de mefme celle de Coriatide. 

"^Èaft de Cmeüe,' 

Faites bouillir une pinte d'eau , avec 
demie once de canelle rompue par mor- 
ceaux, apres l'avoir oftié de delTus le feu, 
mettez un quarteron de fucre , laiïTez-la 
refroidir, & la paflc Z. ' 


Syrops rafraifehiflans. 

' C H A P I T R' E V» i 
Syrop de Violette, * 

S Eparez les feuilles de Violette d’avec 
leurs bourôsjd^ les pilez dâs un mor- 
tier, fiitcs cuire du fucre à la plume, oftez- 
le de deifus le feu , 6c mettez vos Vio- 

.R 4 
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‘ François. • 
les bouillir Jafqu'à ce que le fyrop foie 
cuit à perle : Il fe’doit faire à grand feu, 
puis le lirez, & les ferrez. 

Syrop d* Abricots, ' ^ 

Prenez des Abricots bien murs ,îcs 
'pelez, & oftez les noyaux, mettez fur uix 
baffin des petits battons bien nets : fai- 
tes fur les battons un li«5l d*Abricots, 8C 
un lift defucre en poudre , & continuezi 
félon la quanticc qu^en dettrez faitç 3 
couvrez'-les & les mettez à la cave toq- 
te une nui<5l,tirez le fyrop qui fera totq- 
bé dans le battin tt vous le voulez gar- 
der,faires le boiiillirunboüillou jufqu% 
ce qu'il foit cuit à perle. 

Les Abricots vous peuvent fetvit à 
faire dç tourtes ou marmelades» 

Syrop de P^cr;ns, 

Pilez du Verjus & en tires le jus,mer« 
tés-le dans une bouteille de verre décoii-» 
verte» mettez U au Soleil, ôc ne la bou- 
chez point» & la tenez toujours pleine^; 
lors que le Veijus fera clair ; faites cuire 
. une livre de fucrc à la plume 5^ mettez 
, demy feptier de Verjus dedans > tirez- lè 
, ^ le ferrez. ' , ; 

Syrop de Coins, 

' Râpez des Coins bien 'murs , prelTez 

^ S 
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la rapure dans une ferviette ou prefTe, 

' ptenés le jus qui en fort , & le nicttés 
dans ûne prhiole de verre , mettez le au 
' Soleil ou en lieu chaud j & lors qif il fera 
clair ; faites cuire, une livre de fucre à 
la plume » oftez le de ^elTus le feu, & y 
mettez dedans quatre^ onces du jus, ti- 
ïez-le 6c ferrez. - 

Sj/rop^ de Mures» . 

Prenez un deniy cent de mures qui 
ne foient encore que rouges , faites les 
bouillir avec demy feptier d’eau ; lors 
■^qucllcs feront cuites , pa(Tez*lcs dans 
^iine ferviette, & les p te (fées , prenez 
le jus, faites le boüillir avec une livre de 
Tucre , jufqu’à ce qu’il foit cuit à perle 
. tirez'ie & le ferrez. 

V Syrof de pommes» 

, Pelez des pommes par rouelles» oftez 
les pépins , accommodez les comme le 
;fyrop d’abricots,mais ne les faites point 
-cuire. 

/ Syrop de Grenade. 

Epluchez bien les grains & les pref- 
‘ fes» & en tirés le jus, ■ métrés - le dans 
nne bouteille de^ verre en lieu chaud* 
''^.Iprs qu*il fera clair , faites cuire une li- 
; vie de fucre à la plume, oHez-le du feu 

& 


..Chapitre VL 

' Praflims. , • ■ ' 

F Aitcs cuire une livre de fucre pref- 
que à la plume , métrés dedans une 
livre d’amandes douces avec leurs pcai| 
& les remuez , & lors que vous verrez 
que le fucre fera cuit à la plume » oftez-’ 
les de dedus le feu & les lailTez refroi- 
dir en les remuant toujours pour^^lcur 
faite prendre leur fucre , & éftant froide 
mettés-les fur une table , oftés le fucre 
qui n’aùra pas pris aux praflines , ÔC'k 
mettez à part î remettez les- praflines 
dans la bafline où elles auront, cuit flic 
le feUj & les remuez toûjours avecd'ef- 
.'patule : lorfqu’elles jetterons 1eur&^ jus 
mectés ie fucre qui a. relié dedans , ôc 
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les remuez pour les faire couvrit dé fa- 
cre,& lors qu^elles jetcent leurs Jus raec- 
tez-ies en bas remucz-les jufqu’à ce 
qu'elles foienc froides : remettez les en- 
core une fois ou deux fur le feu pour les 
faire rougir , remuez toujours , & les 
oftcz lorfqu'elles commencent à }etter 
leurs eaux : Vous les pouvez ambrer & 
Hiufquer. 

Praflines de Citron,, 

Prenez des zeftes de citron & les faî- 
fes cuire à Teau ôc con6re , comme il cft 
dit dans le Traitië des zeftes de citrons 
& d’oranges. Lorfqoc le fucreellcuit 
^ perle mettez les zeftes dedans & les 
©ftez du feu remuez les bien afin qu*ils 
fe couvrent de fticre , tirez les fur de la 
* paille comme des oranges. 

! Praflines de violette, 

# Faites cuire demie livre de fucre iila 
plume,oftëz-lc du feu, mettez dedansen- 

' viron trois onces de feuilles de violetre 
.^mondë, & une livre de prafline remads 
, le tout enfemble avec refpacuLe & ks 
^ tirez fur de la paille. 

De roz.e , & gempK *; ■ 

«- Prends des feuilles de rpzes & les cou- 
pes bien menuës » & faites ks prafttecs 

* comme celle de violette. 
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Con&rves. 

Chapitre VIL 

.Conferve de fietfrt ctOranges, * • 

' i 

M Ondes la feailk’de ftcurs d'oran- 
ge de fpn bouton , coupés *. la par 
petit morceaux , faites cuire- du fucre à 
ia plume , oftez-le àü feu, mettez vôtre 
fleur d"orange dedans > rcmués-la avec 
une cucillere ou elpatule , & U drelTés 
flir du papier lorlqu*clle commence k 
froidir. ^ ^ 

De flenr d*Orange tiefftide^ - 
-Mondés la fleur d^orange dé Ton bodi- 
ton>& la faites bo uil lir un bouillon dans 
de l’eau , tirés - la &c la naetiés dans de 
l'eau fiaifçhe , faites- la égouter 8c la pi- 
léz dans un mortier> faites cuire du fucre 
a la pIunae,oftcz-le du feu,mtttez voftrè 
fleur d'orange dedans 8c le mefléseniera- 
ble» & la mettez dans un pot de fàyance 
ou grais>& la iàifTez refroidir avant que 
de la couvrir : Il faut une livre de fucre 
ic demie Livre de^fleur d'oJFange. ; ^ 
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Confarve d‘eau de fleurs d'orar.ge. 

Faites cuire du (iicre à'ia plume oftez- 
le de defTus le feu , mcirez dedans un 
. peu d'eau de fleur d’orange » ôc la dref- 
lez fur du papier. 

De grains de grenade. 

Mondez les grains de grenade bien 
rouge , faites une quailfe de papier de 
grandeur pour contenir le fucre que 
vous y voudrez mettfesinettcz les grains 
de grenade dedans , faites cuire du fucre 
à la plume, & le verfez dans la quaifl’e fur 
■ la grenade, lots qu’elle commence à 
frpidir , coupez- la par bande avec un 
couteau. . , . 

De pifl-ache» 

Mondez les piftaches avec dé Lcan 
‘ chaude, & les mettez dans de Teau froi- 
de, faites les égouter & les pilez dans un 
mortier, faites cuire du fucre à la plume, 
oftés le du feu , & mettez les piltachcs 
dedans , 6c les meflez bien, 6c les dref* 
fez fur du papier. 

u4utre conferve de piflache. 

Mondez des piflaches 6c les coupez • 
pat morceaux , faites cuire du fucre k la 
plume , 6c mettes des piflaches dedans 
6c les dreflez fur do papier. 


Di ' 
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François. 397 
, - De de Citron. 

"Faites cuire du fucre à la plume, oftez- 
le du feu i menez du jas de citron de- 
dans,'& le drefTez fur du papier, 

Rapure de Citron . 

Râpez un citron dans de Feau > paf- 
fez-la dans un linge » faites fecher la ra- 
ptue, faîtes cuire du “ fucre à la plume, 
mettez la rapure dedans & la drcÂcz fur’ 
du papier. 

' Conferve de Rofe, 

Prenez des rofcs de Provins en pou- 
dre , & les délayez avec un peu de jus ^ 
de citron, faites cuire du fticre à la plu- 
me, oftez-lc du feu , & mettez les rofes 
dedans, & les dreflez fur du papier.' > 

J Conferve de ^V'iolet te, 

' ■ Mondez les feuilles de violette de 
leurs boutons , pilez-les dans un mot* 
tier, 6c les pafTez dans un linge pour en ^ 
tirer le jUS, faites cuire du fucre à la plu- 
me, oftez-le de dclTus le feu s ôc mettez 
voftre jus de violette dedans,-le remuez 
& le drefTez fur du papier. - - 

‘ Conferve de ^Ftolene marbrée. 

Faites" la de mcfme façon que 
Pautre 6c apres avoir mis le jus de 

violette ,^mcttez•‘y *0» -peu de jas 

^4. de 


Digitized by G(*ügl( 


59^ LbCoNfiturier 
de citron > 6c elle fe fera dé pludeurr 
couleurs’. - < 

Conferve marbrée. 

Prenez des abricots fecs , des cerifes 
feches,de l’écofce de citron confite bien 
verte , coupez- les'par petits morceaux* 
faites cuire da fucre ï la plume > Ôc les 
mettez dedans ôc la drefles.Vouspouvés 
en faire aufit de toutes fortes.de fruits 
Sc de fieurs de diveifes couleurs. 

Ve Cerifes, 

Prends des cerifes bien mures , ofids 
les noyaux & la queue.faites'dcs un peu 
bouillir avec de Peau , égouiés-les bien, 
coupés les par morceaux* faites cuire le 
fucre à la plume , odes - le de deifus le 
feu & menés vos cerifes dedans &c les 
drelTés. - 

Prends des çeriiês un peu verres Sc en 
tires le jus, & les faites comme les pre- 
cedeniesV , 

Grofeilles rouges 6c framboifes a fe. 
font corame les cerifes. 

Caramelle, 

Faites cuire du fucre ^ i>ruld , odes- 
Ic du feusmeiids un peu d*ambre dedans» 
frottes une pierre de marbre ou affiette 
d huile d*amandes douces » jettes vodre 
- .f ' catameUe 
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caramelle HelTus par petits , morceaux 
comme de la confcrve> & la tires avec la 
cueillere. 

■ Sucre torr, • . ' , / 

V Faites cuire du Sàerc à bru fié oftés-le . 
du feu , & le jccrez fur. une pierre de 
marbre que vous aurez froté d'huile d'a- 
mande douce> frdtez aufli vos mains & 
le maniez bien, ayez des crochets, de fer 
pour le tirer & le filer,&lédreflTcz cora- 
roc Ic maflepain tourtillé. 

Feneideâ, - 

Elles fe font de racfme le fiicre tors. 
Trancha de jambon, 

^ Faites cuire du fucrc à plume , mê- 
lez -le dans trois vai fléaux i dans Tun 
mettez du jus de citron, dans lautredes 
rofes de Provins , & l'autre de la coche- ^ 
pille en poudre , ou du lus de grenade 
ou d’efpine viiytte en poudre , faites un 
Hét de la blancne fur dii papier, deux liéfc, 
de rouge,concinuez}urqu'à ce que le fu» 
cre foit de l’époi fleur d'un )ambon,cou- 
pez-le par tranches en forme de tranche 
de jambon. . , 
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La rnanierc de blanchir les fruits 
&'les fleurs. 

Chapitre ,V 1 1 1. 

BUttchir le femnil^ cerifes ,grofeille6 ,&c, 

^ ' 

P Renez des bouquets de fenoiiil lors 
qu'ils font défleuris ou fec mettez 
des blancs d'œufs dans un plat ayec on 
peu d'eau de fleur d'orange, trempez les 
bouquets dedans, puis les fucrés de fucre 
en poudre jufqu'à ce qu'ils foient.totis. 
blancs, faites-lesfecher devant le feu>oâ 
au Soleil. . 

Fensüil an fec. 

Prenez des jetions ou branchés de 
fenouil vert bien tendre, faites les bonïl- 
Jir à grande eau»eft:a^nt cuites mettez- les 
dans de l’eau fraifehe, égouiez-les bieni 
faites cuire du fucre à perle, mettez vôtre 
fenouil dedans , & le faites bouillir à 
grand feu jufqu’à ce que le fucre foit cuit 
à la plume , oftcz-le du feu,, & tirez le 
fenoiiil fur de la paille. 

* • Rqz.u 
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Rosies au fec. 

Prenez des boutons de rozes , oftez 
5e vcrtj laifiTcz la queiie^ faitcs-les boüil- 
ïir deux ou trois bouillons , mettez les 
dans de Teau fraifche , confîfez , & les 
lires de racfmc le fenoüiL - . 1 


, 'Chapitre I X* ' ' 

• Oranges & Citrons. - 

L Evez la peau des orangés le plus de- 
licatemeni que vous pourrcz,mettez 
la pelure dans de Teau fraifche & ies 
orrniges dans d'autre eau> faites bouillir 
dè l’eau, fendez les oranges par le bo'nri 
Ôc les mettez cuire faites-les bouillir 
demie heure, & les tirez & raettefe dans 
l’eau fraifche, vuidez le jus, les zeftes'& 
les grains de dedans avec une petite 
cueillere d’acier, faites cuire du fucre à 
perle , égoutez les oranges , faites les 
boüllir à grand feu jufqu’à ce que le fu- 
:re foit cuit à la plume”, oftez les de 
leiTus le feu , les laiflez un peu jep6fer, 
:irez les oranges fur de la paille , &c les 
aiffez fecher avant que de les lever : 
^our un quarteron d’oranges il fauc 

environ 
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environ fix livres de fucre. 

Oranges par anneaux. 

Pelez les oranges comme les entiè- 
res, & les coupez par rouelles de l*epaiP 
icur d'un demy doigt , roettez-Ic^ dans 
de Teau fraifehe, faites boiiillir de reau> 

• * « '5 • 

cgoiuez les J vuide-le dedans des an- 
neauxjfaites les cuire ï reao',eftans cui- 
tes tirez’les & les mettez dans Peau fcail^ 
che , & les confifez comme les oranges 
entières , 6c les feparez en les cirant fur 
la paille. ' / " _ 

Oranges én Taittadins, ^ 
Pelez les oranges de mefme les autres, 
fnettez-les à raefure dans de l’eau fraif- 
ehe , coupez-lcs en quatre , vuide.z bien 
le dedans , 6c les nettoyez avec urt'cou- 
teau, ^oupez les par bandes comme des 
lardonLraetrez les à mefure dedans Teau 
fraifehe , faLces boiiillir de Peau 6c lés 
égoutez, 6c les mettez dedans, faites-les 
cuire, 6c les remettez dans l’eau fraifehe, 
confiftz-’es comme les autres, 6c les ti- 
rez fur la paille avec des fourchetes en 
forme de petits rochers. 

Zeftei d*orange. 

Prenez les zeftes ou pelures que vous 
avez levez » faites- les bouillir à grande 

' • • eau 
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caa environ demy quart d'heure'^ tirez- 
les , & les mettez dans-. l’eau fraifche, 
faites les bouillir dans quatre eaux dif* 
feremesi^ & les mettez toûjours dans de 
l*eau fraifche, faites les cgourer ; 6c les 
çonfifez comme les oranges, & les met- 
tez fur la paille ch forme de, petits ro- 
chers. ‘ ' ■ 

Cifronpar/juartiers^i 
, Pelez les citrons comme les oranges, 
fehdezrles en quatre j 6c nettoyez bien 
le dedahs,mettez-le^à cnefure dans Teaa 
fraifche , faites bouillir de Teau 6c les 
mettez dedans , tirez-les iorfqu’ils com- 
.fptnceront à amollir, 5c les mettez dans 
iVaa , frailchc , confifez-les' comme les 
pranges,6c les ):irez füt là pâille,fejiàréz- 
Ics les. uns dès autrès." , - . ^ 

. Tailladins dè'citrorts‘3dé f(int'^ém^ 
me cciix d oranges. . , 

Prenez des gros citrons bu lipionsi & 
les pelez cpmrhe les prahges V levez la 
chair avec un couteau le^ptus long Sc 
le plus large que vous, pourrez , de re- 
pailTeurd'ûn efeu blanc» mettez-les me-, 
fore dans Peau fraifche , faites- lès cui- 
à Teau i ÔC' les' confiiez comme les 
- quartiers 
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(Quartiers. de citron , & les mettez Qir.Ia 
paille fans .qu'ils fe touchent , l'un Ôc 
l'autre. , ^ • . : • 

U - Chair de ponÇere & de ballotia 9 fit 
CQîififent de tnefrae celle , de cirrpni 


Confitures qui né fe font point 
fut ' les Confiture de , 

‘ ' ' ' boutiqtié. ' ^ 

J 

. C H A T R B . X.. 


• •-'» f - 


\ ' Compote de pomme. 


P 


Renez des pommes de reinet 
pelez 9 & les coupe^ç par quartiers^ 
dflrez lés coeiirs , & les hiettéz â‘ mefurç 
.dans leau ftaifehe, falce^ les cuire aveè 
dé Teaii ôe du fûcré’ â grand feu > eïîanc 
cuites tirez-lès'& les métVcz'egouVcrtùi: 
.une .affiettç pu fù.r le bord d'un plat & 
les drçifez fyt une affiette 9 & achevez 
'de" faire ç'ulre, voftre fyrbp , faite^^^ 
bouillir iufqu^à «^'qu*il 'foie epit ^n g^é- 
iéc 9 &i lors qd*il commence à froidA 
metrez-le fur Ics'pommés avec une cueiP- 
lere : il faut pour Cix poihmes trots 
. - ■ ehop'nes 


DiOiii^eCl by 
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chopi^s d'eau ) S>c trois quarterons de 
fucre. 

Prenez de pommes de calvi bien rou- 
ges coupe? -les par quartiers fende 2 la 
peau par taillades , oftez le cœur , & la 
faites cuire comme la compote de reinet- . 
tCjn'y menez pas tant d'eau» & y.meite? 
demy feptier de vin, . ' 

. . . Autres pommes. . , . 

Coupez des pommes de: reinette par 
quartiersiode? les cœurs 6c les faites cui- 
re avec chopine d’eau 6c demie livre de 
fucre, lors qu’il n’y aura plus de fyrop, 6c 
qu’ils commenceront à rôtit par dedous 
n 3 ettez une afliette deffus* & les renver- 
fe;6 comme un fromage que l’on retenir- 
np,i faites qucrla peau foit deffus. . ; ' / 
i : : Pmrnes entii i ^ i 


^ Prenez des«. poipmeside «jnette , tail- 

Z la peau , s fai ces cuifc'c otnme 

les pommes par qnarders ,, lailTez'y un 
peu de fyrop ôc les fervcz.entiercs. 

^ Ge^e 4e pomme i . 

.. Pelez des pomme de'; i^inette».coi*4 
pçz-Ies par morceaux, oftez les, pépins» 
faites les cuire avec de l’eau;, paflez-lcs 
dans ulie ferviette ^ Içs prefT^z: bien» 
prenez la decoÆion des pommes 6c la 
ù. . fanes 


J 
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406 Le Confiturier. 
faicestboüillir avec du fucre à grand feti 
jufqVà ce que le Tyrop foii cuk : H faut 
pour une pinte de decoâion une livre 
de. fucre. . 

Gelée âe Grenade* 

Faîtes la gelée de pommes de reinette» 
& lars quelle fera prefque cuite, mette* 
des grains de grenade bien rouges que 
vous aurez mondez^ & les laites un peu 
bouillir, & les'palTez dans un linge. 

, - ' Compote de marom. 

Faites rôtir des marons à braifcypelez- 
les Ôc ks applatiirez , 5c puis les mettez 
dans un plat d*argent avec du fyrop d'a- 
bricots ou autre, un peu de vin d'efpa- 
gne/ faites les botiiilir lorfque vous 1^ 
voudrez (èrvir , mettez Une affietre def- 
fuSjdc les rcnvftrfcz comme un fromage, 

' Compote de ^Citiron, 

' OÂcz la p^u dés l^troHs, & les cou- 
pez par roüelles, oftez l es p épins faites** 
les bouillir un boüiîTon dans de l'eau; 
tirez les ôde^tttéttez dans l*eau fraiïchc, 
frites cuire du fucre à perle ero(ïè,égou- 
tez-!es de les mettèz dedans Doüillir )u(^ 
qu’à-cequele fyrop foit cuiien gelée,& 
les drelîez fur une afljcttc. ' 

?■- ' ... Ji'Ji V . i 

t i ^ ^ ^ Compote 


François. ^ 40/ 
Compote orange^ d 

Faires-Ia conime celle de citron» mais 
ne la faites point cuire à l*eau. 

' ^ Compote de chair de citron. \ 

Pelez les citrons » levez la chair pat 
tranches, tnettez-la à mefure dans l’caii 
fraifehe, faites bouillir de Peau, & faites' .. 
bouillir voftre chair de citron dedans» 
remettez la dans Peau fraifche,faites cm^ 
fe du fucre à perle,mettez la chair de ci- 
tron dedans Jufqu*à ce que le fyrop foie 
cuit à perle groilc, dfelTez-la fur utie.aT« - 
fiette, mettez du jUs de citron en fervanr* 

La compote de chair d*orange (e fUC' 
de mefme. ' * ' ' * 

Compote de poires, 

‘Pelez des poires > faites -les coiceï 
grand feu & grand eau, eftant cuites ^ 
mcttcz-ler dans de l'eau fraifehe, (àites- 
Ics égouter & les confifez avec l'eau, & 

les fucrez , mettez du jus de citron en ' 
fCrvant. 

", Pelez des poires de cuîiïè-madamçjbii 
poireVôé lés mettez dans un pot ‘ 
de terre avec de l'eau > du-fucre , & ua * 
de vin & de canellejaiflez-les boüiU 
lir jufqu'à ce q^u'il n'y aye plus guère * 
de fyropî , . 


8 
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CprUfiote de poirtt au jm 'd'orange, 

* Faites cuire de grolTcs poires à la brai- 
fe ou à la cloche,pelez-lcs ou les fendez 
car quartiers, oftez le cœur & les faites 
bouillir avec du fucce & un peu d’eau, 
lors que le fyrop fera tout confomme, 
inatez-y du jus d’oranges & les tirez. 

Compote d'e^ine vinette, 

Oftez les queuës & les pépins de 1 e- 
cine- vinette , faites la bouillir avec de 
. Teau & du fucre , faites cuire le fyrop à 

perle la tirez. 

' . Marons au fec. 

Faîtes cuire des marons à là braife 8c 
les pelèZjfaitçs cuire du fucre à la pluma 
' & l oftez du.fcu, mettez les marons de- 
dans. & les remuez , tirez les lorfquele 
Tücre commencera à froidir > mettez les 

fur la paille.. ^ 

Faites une glace avec de l eau de flenc 
d*orange & du fucre , comme il eft dit 
«U glacé de macepain • faites cuire des 
marons à la braife & les pelez, & les ap- 
pianïTez, glaccz-lcs d*ûn cofte & les fai- 
tes cuire avec le âeftbs du four, puis les 
tetoumez de l’autre cofte & les glacez, 
^ faites cuire de mefme. ' 

Bru^oUcs gla«€cs>ccrifes 8c pèches. 


Ci- .^ 1 l 
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fc font de mefme les inarons, ^ . 

Abricots .gUffez.* 

Prenez des abricots confits fecs > Sfii 
les glacez de mefme les niarons. 

Plfiachesanfec. 

-Mondez les piftaches dans l'eau chati^ 
de, puis les mertez- dans l’eau fraifehe,- 
faites les égoiuer & fecher , & les tires 
au fec comme les marons. 

'• Gelée dt Coh gs» 

Coupez les coings par morceaux , ^ 
les faites bien boüilür dans de l’eau paC- 
fez les dans un linge & les prelTcZ bien,^ • 
prenez la déco dion qui en fort,& mei<« 
tez à une pinte une livre dc focre, faites- 
la cuire à petit feu & la tenez couver- 
te , lors qu’elle fera cuite tirez-la U U 
drelfez. 

Cotignac clair, 

. Faites la de inefnie celle de coings, 5 C 
la mettez dans des boëces de fapinivous 
pouvez y mettre un peu de cochenille 
pour la tendre pim; rouge. 

' " ' Cotignac ejpais 

Pelez des coings bien meurs, coupe' 
les par morceaux , faites ies bien ci 
dans de l'eau , & puis apres les p' 

4^ns mie paifoire bien deliée, pre 

S. Z ' ' . 
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qui fera palfc faites cuire du fucrc à pec- 
le avec de Teau > dans laquelle aurqnc 
, cuit les coipgSjfaites les boliillir à petit 
feu jufqu'à ce qu’ils foienc cuits en gelée,' 
& les ferrez dans des boetes de fapin ; 
Il faut à une livre de marmelade, une li* 
vre de fucre. , . 

Adarmdade de Cohgs, 

Faites-le de mefme le cotignac efpais 
mais ne le faites pas tant cuire, & la n^et- 
tez dans des pots de fayanee ou de terre 
êç la couviez de papier lors qu’elle fera 
frpidc.. 

Adartnelade de pommes. 

Elle fe fait de mefme celle des coings. 
Faiçes- le comme celiiy de coings, 
£l^tâs * le cuire à gratld feu > & ne les ■ 
couvrez point. 


Confitures liquides* 

Chapitre XL 

• ,1 

j4br$cdti verts* 

I jElez Ies abriçqW & les, mettez à me- 
. fure dans de l’èaù Eaif(;he. » faites tie<* 
. \ die 


Digitli :d by Googic 



1 


F R A N Ç O l^s. 4II , 

dir de l'eau & les mettez dedans>mette^ 
y un peu de vinaigre & les tenez cou- 
verts, faites- les boüillirjLifqu'à ce qu’ils 
foient verts, oftez-les du feu & leslaiflei 
refroidir dans l'eau, tirez-les & les met- 
tez dans l’eau fraifehe , faites cuire du 
fucre à perle, cgoutezles abricots de les 
mettez dedans, faiies-Ies cuire à grand ' 
feu jùfqii’à ce que le fyrop^ foif cuit à 
perle gro(Teitirez-les,fi c’eft pour gafdét 
ne faites pas tant cuire le. fucrè avant que 
de les y mettre. 

\ Amaniès, 

. Faîtes euire de la cendre ou dé la gra- 
-velce avec de l’eau., mettez les amandes ' 
dedans,& les y laifïez jufqu’à cequ’clles 
fè pelent fous le poulce,oftes-les dc l’éhù 
pelez les avec les doigts , & les mettez 
dans de. l’eau fraifehe, & Its couüCcT. 
comme les abricots. 

G rof cilles, 

Oflcz la fleur , la queue & les grains 
de dedans , & les faites cuire confia* 
re comme les abricots. 

\ J 

Cerifss a mynux. 

Prenez des cerifes bien meures, & ofteï 
la queue, faites cuire du fucrè à la plb- 
hie, mettez les cerifes dedans Ôclcs fai- 

S 5 
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tes bouillir à grand feu un quart d'heiire> 
oft"ez4es de delTus le feu , & les laiiTez 
refroidir ,, remettez- les fur le feu , & les 
faites cuire jufqu^à ce que Icfyrof foit 
cuit à perle groife, & les tirez. 

Framboife, 

Prenez des frambaiies , qu^elles ne 
foienc pas trop muresioftez-la queue & 
les'metiez dans une terrine, faites cuire 
du fucre à la plume, & les mettez fur 
les framboifes, mettez-les dans .une étu- 
ve ou lieu fec un demy jour » faites - les 
boüillir à^feii médiocre , jufqu'àce que 
lefzrop foit cuit à perle. 

GrofeUles rouget* ' 

Oftez les queues des grofcillcs , faî- 
tes cuire du fucre à la plume , & mettez 
les grofeilles dedans apres les avoir écu* 
mecs lainèz'les refroidir & les achevez 
de cuire, faites que le fyrop foit cuit à 
perle. ' ■ 

uihricotsavec le myAU & Upeau* 
Prenez les abricots lois qu'ils com- 
mencent à meuçir» oftez la queue 6c les 
percez par endroits avec tm couteau, 
faites tiédir de l'enu, mettez les abricots 
dedans, ne les faites pas bouillir , tirez- 
^les à mefure qu'ils mculTeroiit fur l’eau, 

ôc 
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Sc les mettez dans Veau fraifche & IçjS 
égouteZjôc faites mire du fucre à perle» 
mettez les abricots dedans lailTcz - les 
boiiillir demy quart-d’hçure , oftez les 
du feules laiflez refroidir,& les achevez^ 
à gtand feu, faites cuire le fyrop à perle 
gtofle. . , - 

Mures, 

Prenez de rauces un peu roi^ges, - 

la queue , faites cuire, du.^ fucre à la plu- 
me , mettez les muc0, dedans apres les 
;,avoir efeumees , laifTez* les refroidir & 
lejrfaites bouillir julgu'à ce que le fyrop 
foie cuit à,perle* 

Abricots fkne myeau, 
iDftez les noyaux des abricots & les 
,^iquez> puis les confifez comme les au- , 
«es. . , . 

_ Abr icots fans p ea». _ - 
Pelez les abricots le plus delicateroenc 
que vous pourrez , 6c les mettez à me- 
fure dans Tcau fraifche , faites-lcs blan- 
chir à Peau , & les confirez comme les 
autres. . s 

Prunes Impériales» 

Prenez les prunes lors qu’elles com- 
mencent à meurir,, faites chauffer de 
Peau, mettez les prunes dedans aptes 

S 4 
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414 I-E Confiturier 
les avoir piquées avec la pointe d*UQ 
couteau » mettez y un peu de vinaigré 
Sc les tenez couvcrtesjfaites bien chaufr 
fer r eau ,.'mais ne la faites pas bouillir* 
lors qu'elles commenceront à- verdir 
éftez'les du feu, 6c les laiflez refroidir 
/ dans leur eau , tcncz-les couverts eftant 
froides , tirez-les & les mettez dans dé 
Teau froide ■* faites cuire du fucre à la 
plume* égoutez les prunes & les mettez 
dedans, faites les cuire à grand feu , & 
apres les avoir éfeumées oftez-les du 
feu, & les laifTez froi dit, achevez.de les 
faite bouillir à grand feu jufqu'àce que 
le fyrop foit cuit à perîf,grofle, tirez-lés 
ëc les ferrez. 

Impériales fans -peau. 

Pelez les Impériales le plus délicate- 
ment que vous pourrez,mettez les àme-. 
furc dans Tcau fraifehe', & les faites^ 
cuire & confire demefme les autres. 

,De perdrigon blanc. 

Prenez le perdrigon blanc un peu 
Terre, & les faites verdir 6c confire de 
mefnie les impériales. 

perdrigon fans peau. 

Pelez les j>runes, & les mettez à rae- 
furc dans -1 eau fraifehe , faites les vet- 
* ' • dir 
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du & confire de roefmc les autres. 

' Perdrrgoft ronge. 

Faites les cuire à Teau bouillante ,Sc 
les tirez à nicfure qu’elle cuiront , 6c les ' 
tnettez dans de l'eau fraifche>faites cuire' 
du Tucre à la plaine , & mettez les prit* 
nés dedans apres les avoir 'efgoutéesa 
faites-les cuire à feu mediocre^laiiTez-les 
refroidir apres les avoir efcumées,achc^' 
vez les au meftne feu , & faites cuire le 
fyrop à perle & les tirez. ' * 

Prudes de damas rouge. ' 

Elles fe confifcnt de mefme le perdcî- 
gpn. Toutes fortes de prunes fe peuvent 
confire en Tune de ces deux forces.Celles 
qui fe doivent verdir de mefme les im- 
périales : & celles qui fe doivent rougit 
de mefme les perdrigon rouge.Les blan-, , 
ckes fe peuvent faire auflî de mefme le . 
perdrigon rouge , tuais faites - les cuire 
dans le fucre à grand feu. 

- Poires de roujfelet, 

' Prenez des poires de rouflelct bîetii ^ 
meures faites les cuire à grande caa> 
eftant cuites mettez- les dans de l'eau 
fraifehe , pelez - les bien délicatement, 
èc les remettez dans de Teau fraifehe, 

^ites cuire dii fuerc ï jilTe > & mettes 
' ' § i. ' . ' 

s » 

, Die' . i I , -Jongle 
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les poires dedans , faites les cuire à feu 
médiocre : Vous y pouvez mettre du< 
clou de girofle Sc de Técorce d’orarrge 
feiche,laiflez les refroidir & les achevez 
de mefme , faites cuire' le fyrop a pecle> 
& les tirez. - 

Poires mufeadeSes» 

Faites-les cuire de mefme le rouflelet, 
mais faites les cuire à grand feu , ôc n^y 
mettez point de doux n’y d’orange.Tou- 
tés fortes dè poires fe peuvent confire de 
Fa mefme façon : Les blanches faites-les , 
cuire à grand feu« 

Noix blanches, 

prenez des noix verte bien tendre,. 
Sc les pelez Jufqu’au blanc &c qu*il n’y 
demeure point de vert, mettez-les à me- 
fure dans l’eau fraifehe, faites-les cuire à 
grand feu & grande eau apres les avoir 
percées de travers avec une lardoire, laif-,. 
îcz les bouillir Jufqu’à ce qifcn les pic-* 
quant avec une épingle elles n’^y tiennent 
point » tirez-Ies éc les mettez dans l’eact . 
îraifehe ôc les picquez de caneles , de 
doux de girofle ou d efcorce de citron 
confite a faites’ cuire du fucre à lilfe de 
les mettez dedans,, faites les cuire à,grand 
feu > lailTez-les refroidir Ôc les achevez 
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de cuire , faites le fyrop à perle , ôc les 
tirez. 

Noix vertes. 

Prenez des noix vertes bien tendres,' 
pclèz les & les percez, faites- le*s cuire ^ 
confire comme les autres. 

Avant pèches, ~ , 

Faites les bouillir dans de l'eau Juf- 
qu'à ce que la peau commence à fe leveiV., 
tifez-les alors & les mettez 'dans de l'eail? ‘ ^ 
fr^fche, puis levez la peau & les mettés ' 
égouter, faite cuire auffi du fucre à perler* 

& mettes le fruid dedans , faite les cuirej 
à grand feu , puis les laiflcs refroidir > ÔC\ 
lés achevés de faire cuire jufqü’à ce que)^ , 
l^yrot foitcuit à perle groiTe>puis vou? 
les tirez.. ' " * - 

Alherges, ' '' . ' 

^ Prenez les albefges& les mettes dans; * 
Féau fràifche, faites cuire du fucre à per- 
lé, faites les égouter & les mettez dedans^ 
iérfque le fyïop fera prefque cuit à perlef. 
oftés les du feu , meités-les dans une ter-^. 
ri ne & les lai fiez repofer vingt quatre 
heures , remettés - les lut le feu , & far- 
tes cuire le fyrop à perle groiTe'& les; 
tirez.' 

‘ 0n .peut confire de la raefine f^çoii ' 

~ ' lef ' 
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. les mirlicptons> les micabolafis > ôc tou- 
tes les pavies ou péchés dont le noyau " 
tient à la chair. Si vous en confifez il les 
faut tecaiie de deux^ois en deux mois» 

©U lorfque le fyrop commence à fe dé- 
coirc. 

•PéchetdeCorteiî, ' ' 

. Prtnez des pèches un ptfu-vcrtes & les j 
■ pelez , & oftez les noyaux , menez le ^ 
dans de l*eau fraifche » faites- leV 
••^Kâ'‘^èrdir à' reau comme les prunes im- ^ 
peiiales > & les confifez de la raefmc 

façonv. ' ' 

' Jl^nfcat. . 

Prenez le mufcat lorfqu*il commence i 
. • Xmeudf> oft^les pépins» faites cuire du 
•fucre à la' plume & y mettez lemilfçatf. 
couvtez-le & le lai fiez repofer , eftant | 
/• •' froid temettez-le fur le feu médiocre» 
foies cuire le fucreà perle , puis tirciç j 

, . içs confitures. ^ ■ 

*" JLemufcai fans peau fc fait de mcune 

Taûcrc. , . ; . • " . : 

Ferjué. ; . . 

Prcnez'lû verjus lorfqu*il commence à 
fueutir» oftez les pepinSïmettez-le à 

Jure dans leau fraifche , faites cliatiftec, 
de l^fiau i5c metwz le verjus .ded^^tenez 
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le couvert & le lailfcz cuire à petit feu 
jivrqii'à ce que le verjus ait repris fa ver- 
deur, oftez Icdu féu & le lailfez refroi- 
dir , & le tirez , & le mettez dans l'eau • 
ftaifehe, faites cüire le fncre à la plume, 
ëgoûtez-le verjus & le mettez dedans* 
iaitcs-le cuire à^grand feu, & que le fy- 
rop foie cuit à perle 6c le cirez. 

Coins, ' 

- Prenez des coins bien meurs & les pe- 
' lez , fcndez-les par quartiers , & ayant 

■ ofte le cœur > mettez le frui(3: dans de 
Tcau ffaifehe, faites bbüillir de l*eaa & y 
mettez les coins j tircz-les lors qu'il fe- 

■ . zoiu nivpeu molcts,& tes remettez dans 

i'caa fraifehe » faites cuire du fucre à lif- 
fe,8c ayant fait egouter les cpins,mettez- 
les dedans4e fucre, tenez les couverts 6c 
les faites cuire à petit feu, vous pouvés y 
•: mettre un peu' de canelle > faites ciSire lo 
■ fytop en gelée', puis il faudra tirer la- ' 
cotnfîture.. ' 
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Confitures feicbes» 

G prga d'Ange, ■ 

P Renez des bituës romaines montres, - 
odez U feuille & la peau bien dcli> 
catement-r & les mettez à mefure dany 
< de l’eau fiaiche , faites bouillir de l’eau 
& les mettez dedans > f^ites-les jurqu'à 
ce qu’en les picquants avec une épingle 
elle ne les puilTe enlever, tirez>les & les , 
mettes, dans reau fraifche ,puts les tirés 
& les égoutez , & les mettez dans une' 
terrine de leut longueur, faites cuire du 
fijcre à perle êc le verfez par dclfiis, met- 
tez les deux jours à l’étuve, apres verfez 
le fyrop doucement dans une badine Sc . 
les faites recuire à perle ôc le renverfer 
fur le%letuës». Ôt les remettez 'deux jours 
àTétuve , mettez les dans la ba£Qne avec 
' le fyrop, faites-les boiiillir jufqu’à ce 
que le fyrop foit cuit à perle , mettez -les 
dans des pots de g, fais & les ferrés,Ôc lors 
que vous en aurez af&ire tirez- les & les 
faites' feclier à l’étuve* On confit de la 
mefme façon les brocolis' de choux , ôc 
le» bi:ânches de fuieaur 
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Abricots vers m fec. 

Faites les de merine les liquides 
apres avoir demeuré huit jours dans le 
fyrop , tirez - les & les égoutez , & les ' 
dredez fur des feiiilles de fer blanc oti 
des ardoifes , ayez foin de les retourner, 
& les faites feieber à fétover On confit 
de la mefme façon les amandes vertes* , 
Grvfetlles vertes. ' * 

- O fiez les grains de dedans, & les fai- 
tes de mefme les abricots vers* 

, l!Toix blanches, . 

Faites-lés mefme les liquides , 8c -, 
lorsque vous en aurez afiaice , faites les 
cfgouter & feicher , 8c les tirez fur desj 
feiiilles de fer blanc ou ardoifes. 


Cerifes à noyaux.. 

Prenez des ceiifes bien meures , lai f- 
fez les queues, faites - les boiiillir vingt 
bouillons avec un peu d’eau , égoutez- 
les 8c faites cuire du fuere à la plume, 
& mettez les cerifes dedans , faites-les 
boiiillir demy quart d’hem'e,, nvettez- 
les dedans une terrine 8c les y laiilez 
huiüt jours , apres remettez- les dans la. 
baffine , 8c faite cuire le fyrop à perlo 
menu remettez * les dans la terrine , 8c 
eftàns frwdes > faites les égouter 8c les 
r . -drelTez 
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dre(Tcs fur des ardoifes,& les faites fecher 
à l'étuvé , & ayez foin de les retourner. 

Cerifes k oreilles ^ 

Oftez U queue & les noyaux/ de ce- 
rifes » & les conHfcz de mefine cell^ à 
noyaux, m les faites feicherà l’étuvc. 

Abricots k oreilles. 

'Prenez des abricots lors qu*il eora- 
xnencent à meurir , oftez les noyaux, 5e 
ayant pelé les abricots bien délicate* 
mcnt>mettés les mefiire dans Peau fraif- 
che,puis faites tiédir de Peau & les met- 
tez dedans»tirez les à raefuie qu'ils mon- 
teront fur Peau,& les remettes dans l’eau 
f. aifche , .égoutez - les , puis le mettez 
dans une terrine , & ayant fait cuire du 
fücre à perle roenu,verfcz-le fur les abri- 
cots, & les laifTcz repofet un jour , puis 
verfez le (y rop bien doucement dans une 
baffine , & le faites recuire à perle, & le 
ï renverfez enfuitc fur les abricots j'con- 
lînuez à faire recuire le fyrop cinq ou 
lîx fois , & lors que les abricots auront 
Rffez pris defucre laifTez les repofer huit 
jours , & les faites égouter & fecher à 
Peftuve, ayez foin de les retourner foü- 
venr, & les changer de feuilles , jufqu'à 
€c qu'elles foient feches, 

Abricotf 


é 
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^yric9ts à noyaux, 

Oftez les noyaux des abricots & les 
confifez comme les autres-. ‘ ^ ’ 

. Pécha de Corheil, \ 
Prenez les pèches un peu vertes > pé- 
leZ'lcs & oftez les noyaux & les confi- 
fez, & tirez-jes comme les prunes impe- 
riales. ■ • - ' , . 

[ ^Prunes Ifnperiales, ^ 

Prenez les prunes un peu vertes, ;Iqrs 
qu’elles commencent à rneurir, percez* 
les en trois ou quatre endroits avec im 
couteau , faites chauffer de l’eau & les 
mettez dedans , faites les cuire fans les 
faire bouillir; mettez un peu de vinaigre 
dedans & les couvrez» laifTez-les jufqu’à 
ce qu'elles commencent à verdir, oftez 
les du feu & les laifTez refroidir dans 
leuieau, & les tirez & les ïftettez dans 
l’eau fraifehe, égouteZ‘lcs-& les mettez 
dans une terrine, & les achevez comme 
les âbricQts, , . 

Imperîalèi fans peaux, • 

Pelez les prunes &. les mettez à mefur 
re dans de l’eau fraifehe , & les achevez 
de mefme les autres. * 

Prunes de Ldeyert & de Perdrigon; 
Elles fe font de tncfme l,çs ImperialeS; 

' , ' Poires 
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Poires de Blanquette, 

■ Prenez des poires de blanquette bien 
meures , faires-les cuire à grand eau & 
grand feu , tirez - les lors qu’elles com- 
menceront à mollir , & les menez dans 
de l’eau fraifehe, pelez- les & les mectez 
à mefurc dans dVureeau fraifehe, egou- 
tez-Ies , & les mecrez dans^ une terrine» 
feites cuire du fucre à liflfe & le verfez 
fur les poircs> lailTez les repofer un Jour 
te veifez lé fyrop dans une badine & le 
faites cuire jà perle » continuez a recuire 
le fyrop huit jours la dernicre foisnnet- 
jez les poires avec le fyrop, & faites cuire 
le fyrop à perle,rcmettez-les dans la ter» 
rine & les y Uiffez huit jours , faiics-les 
egouter de leur fyrop fié les drclfez » fié 
les faites fechcr à l’cftuye. 

On confit de la mefme façon les poi- 
tes de Mufeat de Roudclct. 

,Poirapar quartiers. 

Fai tes- les cuire ii l’eau fie les mettez 
d^ns l’eau fraifehe , pelcz-les Ôc les fen- 
dez par quartiers, o^ez les coeurs & les 
confifez de mefme la blanquette. 

Mufeat, 

Prenez le mufeat lors qu'il commence 
à meurir, odez les pépins fic‘ mettez le 

frui^t 
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frui(5l dans une terrine » faites cuire du 
fiicre à perle & le verfez fur les mufcats» 
& lesacheve'z comme les abricots^ 
Aînjc(it fans -peaux, 

" Oftés les peaux Ôc les pepins j'ôc'les 
confifez 'Comme les precedents. . 

Verjus. . • 

Faites verdir le verjus à l’ça» comme 
;]és liquides , & les conEfez comme le 
mufcat fec. " ^ 

•' Coings. 

Prends des coings bien meurs, fendés- 
lës'par quartiers s pelcs-les & oftés les 
cœurs, faites-.lcs cuire à grand eau & les 
tires à mefur^i quMs feront cuirs, & les 
métrés dans de Teau fraifche , faire^s^les 
égouter & les mettes dans une terrine, 
les achevés comme les poires de blaâ« 
quetes, ' . - 

Pommes par Quartier, 

Prcnés des pommes de reinette Se les 
coupés par quartiers , pelds les & oftés^ 
les cceurs, faites- les cuire à reau,meitcs 
les dans de Peau fraifeire, lès égoutés 6c 
les métrés dans une terrine, 6c les confi- 
fez comme les poires blanquettes. 
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Les -partes de fruits de fleurs. 

Chapitre XIII. 

,.Pafle de pommes, 

P Renez des, pommes de reinette , les 
pelés & oflés les cœurs & les faites 
cuire à l*eau j faites les égouter , paffés- 
Içs dans une paiToire ou tamiSiprenés la 
marmelade qui en fort /.faites la feichec» 
dans un poeflon fur le feu , temués-la 
toujours crainte qu*elle ne brûle , lors 
qu'elle c(l bien feiche 5c ne tient plus au 
pocüon , mettes du fucre en poudre 6c 
& îa remués encore un peu , & la tirés 
èc la drelTées fur des feuilles de fer blanc 

0 

ou ardoifesjSf faites fecher ï reftuve,5C^- 
lors qu elle fera feiche d'un codé retour- 
nés-la de 1 autre en la lavant avec un 
couteau, & laremettés fur d'autres feuil- 
les , 5c la faites feicher , eiUnt feiche, 
tirés-là 5c la métrés dans des bolietes 
de fapin avec du papier. ' j . 

- * Pafle , d‘ Abricots. 

Prenés les abricots oftés les noyaux, 

faites 
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faites-les cuire, à Tcau & les pafTés à U 
paiToire ou tarais de crain,prenés;la raar- , 
melade 5c la faites de' raefme celle de, 
pommes. 

^ . De Cerifes, 

Prends des cerifes bien meures, oftes 
les queues & les noyaux,faites les bouil- 
lir vingt bouillon,' tirez -les & les égou- 
tés', paflez-les comme les pommes. 

De Framboife & de Groseille rouge. 

Elle fefait cominë celles de pommes* 
Pafie de pèche. 

Prenez des pèches un peu vertes, oftez 
la peau & les noyaux, faites-les cuire à 
1 eau , 6c les palTez 6c les faites comme' 
celles de pommes. 

pafte de Afufcat, 

Prenez le mufeat un peu vert , oftez 
les pépins & les paftez à la paftbice^pre- < 
nez la marmelade -, 6c faites la pafte de 
mefme Celles de pommes. 

Pafte dé Fer jus, . ' 

Oftez les pépins da verjus &les fai- 
tes verdir à Peau comme pour les confire 1 
hquide,faites*les égouter 6c les paftêzydc * 
les faites comme celles de pommes.- • 

Pafie de Coings, I 

Prenez des coings bien meurs, pelez 

. .le 
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les &c les fendez par quartiers, oftez les 
cœurs ôc les faites cuire dans de Teaiî, 
les égoutez & pa{fes,& les achevés coiii' 
me celles de poraraes. ■ • , 

Parte contrefaite. 

" P ctfie àt CerifeSiFratnhoifes ^Grofiiiïft, 
Prends de la marmelade de pommesf 
& luy donnez la couleur rouge avec la 
cochenille préparée ou le finabce,& fai- 
tes la parte comme celles de pommes. 

Pafie Abricots contrefaits, 

Pcènés de la marmelade de pommes 
& luy donnez la couleur jaune avec les. 
fleur de lys préparées. 

Pafie de Prunes," 

\Preneî de la marmelade de pommes» 

& luy donnez la couleur verte avec des 
feuilles de poires préparées , faites la 
parte de mefiue celles des pommes 
Pstfie de Violette, 

fondez des fctUlles de violettes de 
leurs boiuons,pilez les dans un mortier, 
prenez de la marmelade de pomme , & , 
meflczles violettes parmy,faites la parte 
de mefme celles de pommes. 

■ Vous pouvez faire des partes de tou- 
tes 
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tes fortes de fleurs de la mcfrac façon. 

Pajie.de Germes. 

Prenez des coins bien murs , faites- , 
les bouillir entiers» eftans cuirs tirez-lcs 
& les mettez dans de Feau fraifche,pelez- 
les , prenez la chair'de coins & la paflez 
dans une pad'oirc, prenez la marmelade», 
faites cuire de fucre à fouflé » & Fayanc 
ofté du feu mettez la marmelade dedans 
& la remuez bien avec l'crpatule du 
cueillerejroettez la dans'une terrine & la 
laiflez refroidir & la dreflez' , mettez le > 
moule de fer blanc de la figure <iue vous * 
voulez faire fur une ardoife, mettez de la. 
parte dedans l’empliflez bien, levez 
le moule, faites la parte bien unie»cizelez 
la par deffus.ou y faites des ramagesi, 
faites“la fcicher k Fertuve vertant fcche.. 
d*un codé retournez-la & la changez * . 
d^ardoife, & la fcchez de l'autre, & lors 
que vous voudrez vous en fervir prenez 
de For en feuille & le coupez par mor- 
ceaux , dorez voftre parte par endroits,^ 
mouillez un peu l'endroit que vous voii- 
dr^s dorer & mettre l’or dertus. ' , . , 
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^tachés-Ies par la queue 6c les candiF- 
fés de mefme les oranges. Vous pouvez 
candir toutes fortes de frui(5ls de mefrae, 

• f^ioUtte candie, - 

Mettez les violettes avec leurs queues ' ^ 

I dans une terrine, faites cuire du lucre à 
I perle , êc prefque à la plume, mettez-ie . 
fur les violettes lors qu'il fera froid, met- 
tez-les en lieu fec,!es couvrez & les laif- 
fez huit Jours , & les tirez 6c les mettez 
fecher fur de la paille,ne les mettez point 
àl'elluve. 

^ fleur d* Orange candie, , 

Prenez la fleur d’orange en bouton & 
ia candi flez de mefme la violette' 
fleur de Bouroche candie, ~ 

Faites la candir de mefme la violette*' ' 
Vous pouves candir toutes fortes de 
fleurs de la mefme façon , excepté la 
Roze. ' ^ 

Boutons de Rofe candie. 

Prenez des boutons de roze , faites- 
les bouillir une douzaine de boüillpns ^ . 
dans de Peau fraifehe, faites-les bien 
egouteridc les faites c^tndit de meûne le® 
oranges. 





À 

Diûliizüd bv- Guu û 


JL 


T 


f 


^ 43 i Le'C O N F l’T.U R I E R 



Chapitre' XV. 


. . . JManiere de faire les Drageet, 

• T- ' il . 

I L faut remarquer que pour faire des* 
dragées il y a deux cuiftbns de fiicre 
differentes; l’une eft nommée, à perle, 
l’autre à li(Te > comme ils font expli. 
qués dans les cuilTons du fucre au traité 
des Confitures ; c’eft pourquoy on dit 
dragées perlées, & dragées liffées. 

Il faut pour toutes fortes de dragées/ 
avoir -une grande bafline de cuivre rou- 
' ge avec deux ances & plate par le fond, 
ou d’argent, fouftenuë en l’airavec deux: 
cordes à la hauteur de ceinture ou envi- 
ron , Ibus laquelle vous mettrés un re- 
chaud en une terrine avec du feu medio>- 
cre pour faire les dragées perlées. 

Jl faut avoir un outil de cuivre rouge - 
en façon d’entonnoir , & que le goulot •• ! 
foit de laf groffeur d'un ferrct d’éguil-^ 
lette > lequel vous fufprendrés en l’air^, „ 
‘ au deffusdu milieu de labafiine , dans 
lequel vous mettrés le fyrop lors que 
^ V ^419.^5 Çû aïKcs afiàire. 

\ Amandes 
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limandes perlées, 

Prenés des amandes douces bien en- 
tières , (Si les netoy^s bien de leur pouf- " 
lîere & ordure , mettez- les dans la baiü», 
ne, delTechés-Ies un peu fur le feu, met-,* 
tez du fyrop dans Tentonnoir avec foing 
de bien remuer la balRne & faire tourner 
^ les dragées dedans, afin qu'elles prennent 
toutes du fucre également , vtJüs les poa- * 
ves aufli qiïelquesfois. remfcer avec h 
main,& les feparer lune de l'autre, s'il y' 
en a qui fe tiennent, arreftés quelquefois 
le fyrop , & les lailfés on peu^jrepofer Ôc 
fcchet ; Vous les pouvés rendre (î. geof. 
fes & fi couvertes de fucre que vous 
voudrez en continuant toujours de 
mefme. ’ 

Amandes lijfees, 

’ Mettés bien les amandes & Ics defiè- 
chiés à la balline , prenés du fyrop cuit, à ‘ 
lifTe avec une cueillere environ deroy fç- 
ptier à la fois & le verfés dans la baffine, 

& les remuez fouvent avec la main , laif- 
fez les repofer quelquesfois j Vous pou- 
vez 'les couvrir de fucre tant que vous 
voudrez , en. continuant toujours, de 
mefme. ■ 


/• ^ 
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Ptfiache liffée. 

Prenez des piftaches caflees 6c bien 
é^iîchées, mettez iés dans la baffine, & 
y mettez du fucre cuit à lilTe en mefme 
temps , 6c les faites comme les. amandes 
KlTces. Vous pouvez en faire au jÜ de per- 
lées>.en les faifant de racfme les dragéeç 
perlées, mais il ne faut pas les delTecKer ^ 
dam la bfdlne, il faut laiilër couler le fu- 
cr'e en m^Re temps. / ~** 

Candie de Aîiîan, 

Prenez debonnes canelle nouveIIe,& 
la coupez par petits* morceaux comme 
des lardons,mettez-lesdàns la b^lline,& 
mettez du fucre cuit à perle dans l*en- 
tonnoir, 6c le faites comme les .amandes 
perlées. » 

. .Orangé perlée. 

Prenez des oranges bonnes à confire, 
ofiez Pécofce de delTus bien mince, 
coripez l'orange en quatre, oftez le de- 
dans , coupez - la par petits morceaux 
comme des lardons, faites les cuire 
dans- l'cau<& les confifez au fec , tirez- 
les'fur de la paille, & que tous les mor^ 
'ceaux foient feparczyde les mettez dans 
la balline, U les faites comme les aman- 
’ des perlées. 


_ D,ù » 
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Pois fucrez, ou Arns de Ferdum 
Prenés de bon Anis bien doux, net-, 
toyez-le bien & oftés toutes les queues, 

S>c lors qu’il fera bien nettoyé mettez- le 
dans la baffîne le ddlecbcz un peu', ' 
achevés l’anis de mefme les amandes iif- 
fées. Et fi en defirés faire de plus gros il 
n’y a qu’à les groffir. - - , " 

• ' Conatîdef perlees, ^ - 

i Prenez de l^coriande nouvelle & 1 e- 
pluchés & la nettoyés bien ,*& la, meç- ' 
lés dans la badine, faites les de m^ie lefi 
amandes perlées. 

Femiiil e^dragée, 

Prenés de la graine de fenoiiil ’veite 
bien douce j & les faites de mefinc l’anis 
de Verdum. . ‘ ■ 

Abricots en dragées lijfées, ' 

.Prenés des abricots confits fecs ,ou de 
de la parte d abricots , pilez- la dans un * 
mortier avec un peu d’eau de fleur d"o- ' 
range , faites-la par petites boules com- 
me un poix*, & l’ap^tifsés avec les doigts 
comme une nantille, laifiez-la un peu le-- - 
cher, 6c en faites des dragées comme les 
amandes lifiees, 

Dragée de chair de Citron, - 

■ Prenez de la chair de citron tirée au * 

%• 
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feCyjSc en faites des dragées de inerme 
celle d'abricots > vous pouvez ambf’cr 
Sc mufquer les .paftes en les pilanc^aa 
mortier. 

Graine de Melon. 

Lors que les melons font bas ^ il faut 
ferrer la graine des meilleurs & les tenir 
en lieu fec, & lors que vous voudrez fai- 
re des .dragées , il la faut bien deflecher 
dans la baffîne > & faire les dragées avec 
le cuit à lilTe de merme les aman- 
des h^es/ ■ -i-r " 

Graine de Concombre. 

Dans ‘la fai Ton'* des Concombres il en 
faut ferrer la graine Ôc: la tenir e^n lieu 
fcc, lors que vous voudrez faire 'les -«dra- 
‘ gées , il faut ofter l'écorce de delTùS & 
prendre l'amande' de dedans , & fàirt les 
.dragées de mefme telle de Melbh i mais 
* il ne faut pas les faire dèdecher dans la 
baflinc. ' ‘ . 

Graine.de Citroiiille. 

s . \ _ 

Les dragées de citroiiille fe font auflî 
de mefme celle de concombres : On peut 
faire aufli des dragées de toutes fortes de 
fruiâs ou pafte de fruits de la mefme 
façon. 

Vous pouvés ambrer & mufquer tou- 

' tes 
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*tes les dragées , en mettant le mufc éc 
Tambre préparé dans la badine à la der- 
nière couche que vous leur donnerez 
aveclefucre, \ 

' . * ‘> ' * - ' . ' ■ ' . ■ 

Maniéré de faire toutes forte 
de Mâchepaiii, , ' , 

,Chap,i'tke XVL 

JliachepAÎn commun, - 

L e s machepîûn & les bifenits (ont 
décrits dans le paftiiSIer François. 
Mondez les amandes douces avec de 
Teaii chaude, 6f les mettez dans del'eau 
fraifehe , faices-les bien égouter , pil,és- 
les dans on moitié avec un pilon de 
bois, ayés foing de les arroufer bien fou- 
vent avec de Teau commune on de fleurs 
d*oranges,ou autre , afin que la pafte ne 
fente pojnt d’huile , eftant bien pilés en 
forte qu’il ne re'fte^rien de rude à la pa- 
^fte J faites cuire du fucte plume , & 
mettes vos amandes dedans, delayez>les 
bien & les faites Tech er fur le feu médio- 
cre > ayés foing de les bien remuer avec 

- T 4 
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l'épatule crainte <ju*elles ne fe brûlent att 
fond , & lors qu’il commenceront à fe- 
cher, & ne plus tenir an pocflon ,tirez- 
les : Vous les pouvez fervir chaud^ou le. 
dreiTez de telle Façon que voudrez , il fe 
peut fervir aulïï froid, fi voftre parte eft 
trop feche rebatcez-lâ dans le mortier 
avec du blanc d’peuf,& la tendez fi molle 
que vous voudrez: voftre machepaiiE • 
crtant drelTé faites'les cuire dans le four 
avec feu médiocre delTus âc ddrou5,cecte 
parte vous peut fervir à plufieurs forte , 
de machepains. Il faut à une livre, dV’^ 
mande crois quarterons de fucre. , ' 
Afiichepain Royal. 

Prenez de cet e pafte de machepSn" 
& la drdïèz par anneaux /mettez de»» 
blancs d’œufs .dans. un plat & trempez 
vos anneaux dêdans,puis les mettez dahs 
dufucre en poudre éc îes >poudrezbien,r^ 
& les mettez fur (fe p^içr,faices-les cuire 
à grand feu d(îirqs ^ niédiocre ddfous;- 
ne les levez point xle delfus le papier 
qu’ils ne foienc froids. ' 

Mit^epjuin Royal rond. - 
Il fe fait comme le precedent, rnais îl 
faut mettre dans chaque anneaux gros 
xommeune noifettc de parte, ôc qu’elle 

füir 
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foit faites avec des blancs d'œufs & du 
fucre en poudrç , Si la remués bien avec 
une coeilliere petit à petit jufqn’à ce 
qu’elle foit un peu maniable ayez foing 
de la bien rbqiuer. 


Àfachepain glacé, 
de la pade de mac 


Prenez de la pafte de machepin coitî* 
mun Si la dreffez par anneaux^ ou de cel- 
le façon que.Voùdrés', faites une glace 
avec de l’eau de fleurs d’orange & du fu- 
cre en poudre , prenés de l’eau de fleiu» 
d’oranges mettés du fucre dedans , de- 
foyez-le bien }ufqu*à ce que la glace foie 
un peu efpaifle , trempés’ vôtre mâche» 
pain dedanV d’un cofté , & le mettez fur 
du papier, éc le faites cuire avec le dèflu» 
du four , & le feuraediocfe eflant cuit 
^ foifles'-le refroidir & le tremjpis du coflé 
qu’^il n’eft pas glacé , & le faites cuise: 
auparavant. . : r: : 

Tarte de Machepai», . 

Prenez de la pafte de machepain eoiîT» 

■ mun & la dreftes en* tarte de la grandeur 
que vous voudrez , faites-la feclier dans-^ 
^ Je four , mettés dedans de là glacé que 
vous auré$ faites avec de l‘eau de fleurs' 
d’orange , & la faites cuire avec le delïias 
da foitf ‘& le fea médiocre. ’ T ' 
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C lace pour les Tarta de Aîachepain. 
Prencs un blanc d’œuf, mettes du 
iucre dedans en poudre &c le delayez bien 
jnettcs-y un peu de jus de citrôn, & met- 
tes du fucre jufqu’à ce que la glace foit 
un peu epailTe , On fe peut aufli fervir 
. de la glace faite avec l’eau de fleurs d’o- 
range & fucre. 

Tarée de Marmelade de fleurs d* or ange, 

^ Prenesde la pafte de machepain,'dref- 
fés vos tartes de la grandeur que vous 
voudrcs , faites- les cuire au four par def' 
fous & non pas delTus , cmpliflës - les de 
' inarroelade , de fleurs d’orange , & les j 
glacés par deflus , faites cuire la glace 
, ?vec le deflus du four. 

Tarte de marmelade d* Abricots, 

Elle fe fait comme la precedente^Anon 
^u’il y faut mettre de la marmelade 
d* Abricots : vous en ponvés faire de.tou« 

\ ces fortes de marmelades. 

Machepain d^Jübricots, 

Prends des abricots fecs fans noyanx 
les pilés dans le mortier avec de Peau 
de fleurs d’orange ^ mettcs-y du fucre en 
. |)oudre jufqu’à ce que la pafte foit jna- 
V niable^ vous la pouvés drefler en tëlle 
façon que vous ^ k faire cuire 

' au 
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au four avec du feu delTus & deilbus^ \ 
ôc pouvés aufll en faire des cartes de. 
abefl'es. . v ^ 

Al^cheùam de CerifeSy de Potnmes, Prunti 
, & Pèches. > 

Tous les machepains fe rpeuvent gla*. 
cer &c faire «uire la glace avec le dedos 
' du four 3 vous les pouvez âuüi mufquëc 
& ambrer. 

Machepains d*Qranges & Citrons. 

Prends des oranges confites de les pfJ 
les bien dans un mortier ^ mettes-y deux 
fois autant de pafte de machepain com« 
mun> pelés les bien enfetnble, de les dref. 
Tés comme vous vbudrds>& le faites cuire 
^ au four, vous Iç pouvez glacer. 

Machepain en formt de Bifeuit. 

, Prends de la mefme paUe & Teftendés 
avec un rouleau , coupés-là de la formé 
, d'un bifeuit de la façonnés d’un coftd 
avec un coufieau ,deh. faites cuire av^c 
le deffiis du four , eftant froide glacéï^la 
de l’autre codé 2 & faites cuire là glacç 
' avec le deflus du four, ^ , 

Machepain liquide. 

Pilés des amandes douces dans le. 

' /mortie^^ après les avoir mondés , arro- 
.. féi 4 es avec de l’eau de flcnis d’orange# 

eftaut 


L E CoNFITUR 1ER 
èftant bien pilez mettez - y une fois au- 
tant de fucre en poudre , & de l’écoiTe de 
citron vert râpé , drelfés - le en petit pain 
on forme debifcuit de le façonnés avec le 
couteau , & le faite cuire avec ledelTus 
du four à petit feu , eftant froid glacés- 
4e ide Taucre codé 6^ la faites cuire de 
inefme, 

Muchefain frix.è , , 

Pilés des amandes mondées efïant 
bien pilées metté$-y une livre d*aman- 
deSi trois blancs d’œufs & les pilés bien, 
mettés-y du fucre en poudre petit à pe- 
tit jufqu’à ce que la pafte foi t mania- 
ble, palTés-la-à la feringue & le drefl’és 
en anneaux fur du papier, faites le cuire 
avec le deflus du four à feu médiocre, 
•èftans froid retournez-le dé Fautre co- 
fté: ll le faut lever chaud de delTus le 
^papier* 

• foufiê. 

pilez un quarteron d*amandes do»- 
tes bien -mondées , 3c Farcofés d'eau de 
fleurs d^orange , eftant bien pifés met- 
tés.y fîx blancs d'œufs & les pilés dére- 
, chef, metcés y du fucre en pondre petit 
, à petit* jufqu’à ce que la pafte foit ma- 
^abie, paftèa-la à U feringue ôc k dref- 
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fés en anneaux fur du papier , faites- le 
' cuire au four : Il faut plus de feu delfus 
que ddfous. 

Pafle de hfmin. 

Prenés des fleurs de jafmin, par exem- 
ple une poignée , pilez - les au mortier 

V avec-un peu de gomme adragan, mettes y ' 

. dufucre en poudre petit à petit jufqu*à 
ce que la pafte foit maniable , il en faudra ' 
bieh une livre , vous la pouvés feringuer^' 
ou filler, & la faire (èeber dévamt Ic -fea 
ouàTeduve. 

Pafte de fieurs d^orange, 

- Elle fe fait de mefme. 

' Pafte fouflée, 

. Faites tremper de là gomme adragan 
avec de l’eau de fleurs d’ orange , paflés- 
iadans un linge & la broyés bien dans un 
mortier, mettés du fucre en poudre petit à 
petit jufqu’à ce que vous ayés fait une 
-pafte bien maniable, pilés-la bien, & l’e-’ ^ 
^ftendés fur une table avec le rouleau de 
T-epai ifeur d’un écu blanc, faites une glace 
avec de l’eau de fleur d’^orange 5c du fucre 
' en poudre & englacés voftre pafte ,cou- 
> > pés-lade telle façon que vous voiidrês fur 
* du papier , & la faites cuire au four à feit 
' xuediocre'dcilu$5c dieEbusv <- 

s 
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' CoqmlUge de fucre. 

; De cette mefme pafte vous pouvés 
faire toutes forces de coquillage, & abcf- 
fe de fucre, ne les glacés point & les fai- 
tes cuire devant le feu. 

Pets de Putain, 

Mettés des bjgncs d’œufs dans- un 
mortier & un peu d’eau de fleur d’orange, 
broyés les bien & mettes du fucre en 
poudre périt à petit , faites une pafte ma- 
niable & en faites des petites boules de 
la grofTeur d’une noix & les mettes , fur 
du papier, faites les cuire au four. 

Pets de Putains glacez. 

Faites des boules de la mefme pafte & 
les trempés dans des blancs d’œufs, puis 
les mettes dans du fucre en poudre , ti- 
j rés - les fur du papier ôc les faites cuire 
au four. 

PaFie de Citron, 

Elle fe fait de mefme pafte que la pre- 
cedente , en mettant dedans de la rapure 
de citron. 

Mafcadins, 

Prenez de la pafte dont on fait les pets 
■ de putain , faites des boules comme des 
. poix , mettés les fur du papier , faitcs- 
'Ics cuire au four à feu médiocre , Ôc 
' ' méfiés 
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naefles du mufc dans voftre pafte. 

Aiufcadins rouges, 

. RougilTés voftre pafte avec de la co- 
chenille ou de fancej rouge en poudre. 

' ' M»fcadhs verts, 

Verdiflez voftre pafte avec du jus de 
poiréè, , ' 
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LA MANIERE DE PLIER 
toutes fortes.de linge de Tahletér 
en faire toutes fortes de figures, 

f 

O 0 R bien plier le linge, il 
faut fçavoir lé bien plifTer 
& frifer. PlUré & baftdnné, ' 
c*eft étendre une fervietce 
bien blanche , bien unie, 
bien fermée for une table bien nette, on 
fur une carte bien unie ôc blanche qui 
ne ferve qu’à cela > apres avoir eftendu 
k ferviette delFus , il la faut prendre de 
travers le long de l’ourlet & le plifler le 
plus bas faire le plis plus petits que 
TOUS pourrez, prclïes-Ies le plus fort que 
TOUS pourrésavcc les doigts les uns con» 
treles autres j cette façon s’appelle plié 
en bâfton rompu , cette façon vous peut 
‘ fervir à mettre fur des couverts, ou à la- 
Tcr les mains. 

Lors que les plis (éront bien joints & 
pre (Tés l’hn contre l’autre , vous, la" 
pouŸCs plier en cœur en la pliant par le / 
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milieu, Sc joindre les deux bouts enfem- 
ble Vers le milieu environ de quatre 
doigts de long , puis roulez la ferviette 
ve*rs4a^ointe qui fera le cœur : ou bien 
vous la pouvez plier en deux ou en trois* 
ou lailVer tout de Ton long. 

Pour frifer uni farviette, 

Lorfque vous aurez plille la ferviette 
bien unie ôclKen preifée, il la faut frifer 
avec le bout des doigts le plus delié.que 
Tontpeut , en commençant par le milieu 
ou pat l’un des bouts jufqu’à II» fin : il 
faut avoir foin de bien' prelfer les plis 
les uns contre les autres.^5: les tenir bien 
unis. Cette façon vous peut fervir à fai- 
re plufieurs fortes de couverts en ladreP 
fant fur le pain en forme differente. 

Pliez, par kande, ' 

Prenez une ferviette de travers par 
Pourlet & la pliez environ de, la largeur 
d’un poulce , faite s' un autre plis qui dé- 
bordé l’ourlet encore d’un poulce, fai- 
te encore un plis de l’autre codé de la 
mefrae largeur , & continuez tout le 
long de la ferviette teiunt les plis les 
plus unis que vous pourrez, en apres 
renverfez la ferviette avec la main, & 
la pliez en trois en amenant les deux 

bouts 
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bouts vers le milieu , puis la plie par le 
milieu. Vous poiivés de cette 
faire plufieurs couverts differents, * 
Plié en Melon, 

Prenés une feryictte , & 'eftant pli^e 
par bandeSj mais tàifTez aux deux bouts 
prés de demy pied fans plier , puis re- 
prenés la ferviette de travers & la plif-' 
fés bien menu , ôc en le mettant fur le 
pain, pliés les deux bouts qtM n’auronc 
point eflé pliés par deifus le pain. 

Melon frisé, 

pliés la fèrviete de mefmeque la pre- 
cedente, & lorfqu'ellc fera plilTée , re- 
prenés tous les plis dedans , Pun apres 
l’autre, avec la pointe d’une épingle ou 
d’une l’ardoire en les relevant en haut, 
& la mettre de mcfme que l’autre fur le 
pain, . . • : • 

Coejutlle double, . 

Prenez une ferviette & la pliés de tra- 
vers en deux par le milieu, & pliés l’un 
des codés par bandes & lailTés pour 
le moins fîx doigts au bout fajns plier, 
puis la retournés de l’autre ^odé & la 
pliés de roefrae,& prenés la ferviette de 
travers & 4a plifTés bien deliée , preflèz 
bien les plis , ouvrés les deux boots de 

la 
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la ferviette qui ne font point pliés par 
; bandes ^ mettes un pain dedans , renver- 
' fés la ferviette de fa hauteur for le pain, 
&'jjue les deux bouts foient delTous. 

• Coe^uiUe double & frisée, 

pliés la ferviette parbandes & laplifl 
fés de tnefme la precedente , & tirés les 
jplis de dedans , de mefme que, celle du 
'melon frisé , éc la drelles fur Ifaûiette de 
mefme faucre. 

Coquille fimple. 

Prenés une ferviette en longueur 
pliés environ un pied de la ferviette par 
delfous pliés de refte par bande à fix 
. î doigs prés de Pourlet,& prenés la fervier- 
5 ‘Cede.traVers & la plilTcs bien delié^prenés 
ttn pain & enfermée les deux bouts de la 
ferviette délfous , & renverfés la coquil- 
le fur le pain : Vous la pouVés frifer de 
mefme que l’autre. 

. Pied de^ bœuf. 

Pliés une ferviette en trois de fa lôn- 

* ^ 

gueur , prenés les deux pointes & les 
amenés enfen^le, en faifanC une pointe 
dans le milieu de la ferviette , retournés 
' la ferviette • prenés les deux bouts & les 
' joignés enfemble dans le milieu, en forte 
qu’il fe faCe deux poipces aux deux c6- 

‘ tés 
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tez de la fer viette, joignes les denx pofn- 
ics enfemble bien également, repliez la 
ferviettepar le milieu, ouvrés deux des 
bouts , mettez le pain dedans , Ôc mettés 
les bouts fous le pain, 5c renverfés la fer-, 
viette for le pain,& retirés une des poin- 
tes de la ferviette fur le bas de Taffiette. ^ 
En Cocf, 

Pliez une ferviitte en deux detravers» 
que les deux ourlets- foient joints en- 
femble , baftonnés la detravers le plus 
bas que vous pourrés, & la frifés bien 
délié, ouvrez la ferviette jufqu*à un doigt 
prés du milieu ,'repafsés les plis le plus 
que vous pourrés , mettés un gros pain 
fous le milieu de la ferviette, en lorte que 
l’arefte de îa ferviette foit au milieu du 
pain par un des bouts,pu à l'arefte , vous 
tirerez la tefte & le bec du coq laquelle 
vous éleverés en haut , vous luy ferez la 
crête & la barbe avec du drap ou ferge 
rouge> 6c les yeux avec quelques graines 
rouge, & lefquelles vous ferez tenir avec 
de la cire blanche ÿ ou de la gomme adra- 
gan détrempée , de l'autre bout de l’are- 
île vous en tirerez la queue que vous 
éleverés en haut des deux coftés de la 
ferviette, vous en formerés les ailles que 
" . vous 
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vous coucherez au long bien propre- 
ment. 

Le Faifan, 

, Vous ferez le fai fan de la mefme fa- 
« * 

çoQ du coq.mais vous ne luy ferez point 
de crête, & vous luy marquerez ^ tefte 
& le col avec des petites fleurs dfc cou- 
leurs avenantes , & les ferez tenir avec 
de la gomme adragan detrempée ,‘6c 
vous luy alongerez la queue & les 
ailles plus qu’au coq,& les tiendrez plus 
droites. 

Z.4 Poule. . . 

Vous ferez la poule de mefme que Is 
coq,rasûs.neluy faites pas la crête fl rou- 
ge ny lî grandes, ny la tefte lîrelevée,& 
la queue plus en bas Sc plus large. 

Poule qui couve dans un buiffon. 

Vous plierez laferviette de merme que 
celle du coq , vous mettrez dedans un 
, gros pain , & vous ferez le buiflbn avec 
les bords de la fecviette que vous tour- 
nerez en rond au tour du pain de la grof- 
feur du poing, & ferez fortir des cfpineS 
par .cndroits,& ferez pafler la telle de la 
queue par de flous le bniflon- 
Poule avec fis poujfins. 

Vous pUecés la ferviecce de merme cel- 


45 i LaManie^e 
le du coq ôc la drelTeiés fur un pain , vons 
tirerés fes petits des bords de la ferviet- 
te, & les ferés fortir par delTbus fes aides, 
foneftomac fa queue : Vous pouvez 
auffi en faire quelqu'un fur fon dos, 
ayez foin de bien former le bec & les 
yeux. 

Le Roulet, 

Le poulet fe fait de raefme que le coq, 
'mais il faut mettre un petit pain , & ne 
luy goere faire de crête , & la queue peu 
levée.* 

' Le Chapon, 

Le chapon fe fait de mefme que le 
coq, maiy if luy faut faire une crête 
raze. 

Deux poulets dans, un pajié. 

Pliés une ferviette de largeur en trois 
& la plilTez de fa longueur , frifés* la le 
plus délié que vous pourrés , apres ouvré 
les deux bouts à un doigt prés des plis, 
vous mettrés fous chaque plis un pain 
rond , & des bords, de la ferviette , vous 
formcrés comme les bords d’un paftc, 
par deflus lelquelles vous ferez fortir les 
tedes des poulets des plis qui font fur le 
pain. 

Quatre 
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Quatre Perdrix^ 

,'Pliés une fer viete de (à largeur en qua- . 
tre & la ballonnez de fa iongueur> & la 
frifez bien menu , ouvrés-la à un doigt 
prés des plis , & mettes un petit paia 
i'ous chaque ply & formés le bec, la 
queüë 8>c les ailles d’une perdrix au droit 
de l'arefte de chaque pain. 

ZJn 'pigeon tjui couve dans un pannier^ 

Pliés une fer viete de mefrae façon que 
celle du coq » ouvrés-la & mettes un 
pain fous le plis , faites la forme d’un ' 
pannier des bords de la ferviette,tirez la 
telle & la queuë du pigeon au droit de 
l’are lie par delfus le pannier, ôc les ailles ' 
à collé. ' 

Poulet d*Inde, 

pliés la ferviette du Poulet d’Inde de. 
mefme celle du coq, mettés un gros pain 
delTous, élevés la tellé un peu plus hau- ' 
te,& tenez le col gros,mettés un mour- . 
ceau de taffetas ronge fur fdn bec,femés 
la telle , & le col de petites fleurs de. 
differentes couleurs j vous ponvez fai- 
te la- queue en rond de mefme celle 
du Papn , mais il ne. la faut. pas tant 
élever. 

1. / -, 

ü 

r 
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Z/4 7ortué. " 

Baftonnez une fèrviette de travers & 
la fri fez bien délié, mettez un pain rond 
fous le milieu, tirez la tefte du milieu 
d’un des ourlets , & la queue de Tautre 
ourlet, & tirez les quatre pieds des qua- 
tre coins de la ferviette. 

Le chien avec un collier^ 

A un pied d’un des ourlets delafer- 
viette faites une bande d’un poulce de 
large, & baftonnez la ferviette de fa lon- 
gueur àc la frifez, excepté la bande que 
vous éleverés en haut par plis de me/me 
la coquille frifee, de laquelle vous ferez 
le collier, mettez un gros pain long fous 
le ventre , un à la reine dans la tefte, 
que vous cleverez uii peu en haut, & ti- 
rés les quatre pieds des quatre coins de 
la ferviette. 

Cochon de laiSl. 

Pliés la ferviette de mefme celle dû 
Chien ; mais n'y faites point de bandes, 
faites la téfte un peu longue & Tabbaif- 
fez en bas, metiés un pain un peu gros 
dans la tefte,& un long fous le ventre. 

Le Lievre. 

Baftonnez la ferviette de travers &c la 
frifez bien délié , mettez un pain ierg 

fsus 
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DE PtIBR CE LiNCB. 
foui la fetviece pour former le ventre met« 
tez un petit pain pour former la cefte«faicet 
les quatre pieds des quatre coins de la fer« 
viete» 6c le tenez le plus long que youi^ ^ 
pourrez. 

Deux Lapifjf, 

Pliez la ferviece» de mefnie ijae celle 
dn Lievre > mettez deux pains longs deT- 
fous , faites une (èparation de la ÆrvieCt; 
entre les deux pains^ ne tenez pas lescorpE 
(î longs que celuy du lievre , ny la telle 11 
grodè : vous pouvez tourner une teOiQf 
d*un codé 6c l'autre de l'autre. 

Pliez une ferviete par bandes de traveri:^ 
& que les bandes foient d'un pouice de, 
large', baftonnez-la , 6c relevez tous les 
plis de mefme que la coquille frifée, met- 
tez un pain rond delTous , faite voftre fcri 
viete bien en rond , tirez les quatre pieds 
des coins de la ferviete , & faite une peti- 
te telle, " 


Le Srêchef, 

Faites une bande de travers à la fervlelë 
qui ait dcray pied de large , faites que 
1 ourlet foit ioignant le bord de la bande ' 
adonnez la (èrviete de fa longueur 6c la 
trîfcz , faites au dedànc de la bande énvl4r 
^xon quatre doigts de ftifure , 6ç UijSezl 
.K ' ' V 


» 


Dh, 


La Maniéré ' 

■quatre autres doigts fans fri fer j réfrifez 
encore quatre doigté ^ lai/Tcz prés i'our- 
let quatre doigts fans frifer pour former la 
queue , mettez nn pain long fous la fer- 
vietc & rangez bien |es bords , mettez un 
autre pain dans la bande qui n*eft point 
Ÿrifée,de laquelle vous formere? la gueule. 

Carpe. 

; Baftpniiez une fervietede travers, frifez 
jCnviron demy pied & en laiffez cinq ou 
‘(îx doigts fans frifer , frifez en encore au- 
*ta:nt,'& eh laillèz autant fans frifer , & 
laiiflfez à un bout deux ou trois doigts fans 
;ft*ifer pdur faire la queuë : mettez un pain 
'long fous la ferviete pour faire le corps, 
un à larene pour faire latefte. 

Le Turbot. 

' . 3aftônnez une ferviete de travers & la 
. frifez jufqu’à quatre doigts de Puh des 
iiouts, méttez un grand pain rond, large & 

; plat fous la feryiete du l)OUt qui ne fera 
/ , point plié, reCournez-le en rond autout 

' de la ferviete , faîtes une petite tefte & une 
jpetite quéuë. - • , ^ 

■ , LftBjArhue.\ , 

' iaÎBarbuë.iCe fait de même que le Turbot. 

\ .lA Mire, , . . 

^ ' IPUez çfnVfcrvietè de 

s ' i 
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lieu> ôç faites que les deux ourle,t$ fpienc ♦ 
ioignants enferoble , repliez les quatre 
coins de là fervîete endédans,en forcé que 
cela falTe une pointe dans le milieu qui 
foit large d*un poulce ou environ, ba(lon-> . 
nez la ferviete de fa lohgaéu^r > faites là 
bien deliée , excepté la pointe que vous 
lai^rez fâns frifcr , oujrrçz -la féryiete pair, 
la pointe, mettez un pain rônd dans le fond 
de la fetviefT & la refermez , dJtelfez la 
pointe en haut à demy ouy.erte, vous pou- - 
vez meUre; un pain long (kdans pour làKrT 
nir droite, ' ^ , * 

. Croix du S, E^rlu ■ • / • ■ 1 
Prenez une fetv ieté qoarrée,ou la pliez 
par un bout,'en forte qu'elle foit bien qnar- - 
rée,pliez les quatre coins de la ferviete dâs 
le; milieu, qu'ils fe joignent bien,& faites, 
que lesàqqatre pointes fpient bien unies. 

& égales, & retournez la ferviete de l'au- 
tre collé, la. pliant de melWi façon,retoor- 
nez la encore une fois , & la repU^» de 
mefme,5c la croix fc,trouvera bien form^w.^^ 
vous pouvez , mettre «n pain rond deflbus. ^ 
Croix de Lorr dîne , ^ ^ 

Pliez la ferviete de mefnie que la prece- 
dente & la retournez de l'autre cofté, ren- 
verfez la pointe du milieu de la ferviete 
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les quatre pointes de dehors vous pouvez 
znetcre le pain tond dam la ctoiz ^ ou fous ' 
lafcrvictc. 

Fm dei Matiertt* ' 
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POUR LES JOURS GRAS- 


Ndoüiljettes , 

page H7 

BiAjuc, 7 

Bouillon clair, ai 

Boeuf â la mode, ji 

Blanc manger > xt 

Capilotade, - 45 
Carbooade, ‘ j7 
Civé, 

Bftuvéc * ou gibelettc , 


V» 

^'cafTée de poulets , 
pigeonneaux, ou au- 
^ très viandes crues, 41 
ïricalTéc d' ’o^feaux , ou 
autre à la laulfe rouf- 
<*e, 40 

Calimafrée, . <45 

Gtiiladc ", ^ '35 


Gcldie de viande , 

x6 

Hachis de viande chau- 

de , 

47 

' froide , 

ibid. 

Haricot , 

57 

Panade , 

ai 

Pafté en pot j # 

54 

Potage aisé de trois fa- 

çon , 

4 

bourgeois , 

i 

aux doux. 

î 

aux ris , 


aux pois , 

9 

aux navets, . 

*5 

aux cafotes , 

IX 

à l’oignon , 

ibid. 

à la cuilîniere , 

IX 

à la Reine , 

16 

à la chicorée , 

ibid. 


\ 

- a 
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la fantafque> • \x 
vert , ibid, ■ 

jaune 13 
en forme de pafté^i/ 
Reftaurent , 34. & 3 ç 
Soupe Jacobine , ^ ,13 
-Tiré le jus des viandes* 
Viandes frites en flU“ 
Jieurs fafons. 


E* 

roftie • 3; 8 

farcie -, ibid. 

à la daube.. d2r 

àlaSuifTc) 63^ 


au cour - bouillon » 
f 4 

à la marinade 
à la crococelle , ibid* 
àla beccc-ray^ > '47 ^ 


Pour tes jours maigres. 


. * 

A Ndoiiillcttc de 
poiffon , 

Beatillcs maigaes, 89 
BÜcjue de poiffon, 84 
Capilotade de poiflTon, 
91 

Ertuvéc de poiffon, 89 
Fricalléc de poiflbn , 
90 ^ ^ 

Celée de poilToq , i’30 
de corne de cerf , 31 
Hachis de poilTon , 94 
Taûé en pot de poi(Ton, 

, < s 

Poidbn à la macelottc, 

. 86- , 

, au court - bouillon > 

ibid. ^ 

audcmycourt*boüiI- ' 

ion , gy 

■ cnçaJTeïoUe, 90 

K 


S 

entre deux plats> 91 
à la marinade 9^ 
fumée ,- ^ - lOE ♦ 

farcy, • .ibid, 

frit , ^ ib» 

frit en baignetSjibid, 

rofty alabrocbç ,.97 
P otage au beurre , <7 
aux'œu fs,. ibid* 

. aux herbes,, _ 68 
' , aux choux , .69 . 

à l’oignon ,' . ibif*j, 

J ? la liegoife , -t ' 
aux navets, . ibid* 
aux pois & . purées, 
ibid. 

J^auxcçrifes, ■ jt, 
aux catotes, ^75 
^ix efpinatds,, î|^* 

- à J4 ci trouille, ^^,74 
y 3 ' 
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àulaîft, ' 7 J 

à l’orge mondé , 75 
' aux amandes , 77 

grenouilles , 78 
aux efcrevilTes en 


le. 

forme de bïfque , 
19 

aux mouMes , 80 

au pàifToo , 8 1 

àla fanraf(^ae , 82. 


Herbes & Legumes, 


r 


r A Sperges: 

XjLAriicbav 


Ariicbaipr eti poi-. 
vrade, 117 

Irits , ibid. 

fricaffeZ) 

confits, 1x0 

Cardes d’ ArUchaux , 

iix • 

de poirées , ^‘08 

Ch^pigQonSf 1x4 
Cbikorée à rétuvé, 

lop 

Choux à la compotte , 
110 - 

fleurs, 113 

farcis, I11 

Cirrcuilles en plnfieurs 
aaankrcs , 140 


Concombres, 134 
Efpinai's, ' ^ 107 

Fèves, - . *}* 

Fevcroles ou Haricots , 
?33 ^ 

iaiéiuës farcies-, 106 
Islayets, 1x3 

Oignons , ibidr 
Pois de dWetfcs fortes, 

1x8 


Salades ; 


iian'^ 9 , 15^ 

de Chicorée fauva» 
gc , . 

Beurre, *33 

Boüillie, 147 

Crefsne, Sfo 

Ris, M4 

Sclbkne, 


Tabtt d0 Patiften 

f A Vis geneiaux too- lîe , les poids 
jt\ cbaik U Pafti<(e* üiics pour pefer les 
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! TABLE. 

. • 

■ eftoffes , - 

ili 

' J09 


^ Alloucttes en parte. 

auxœafs. 

ibrd. 

' Z 09 


au Tel » 

ibid. 

Aumeicttede diver- 

Peuïllantines, 

170 

fes façons , 

i 4 l 

Flamiches , 

18» 

Beignets de diverfes 

Flancs de plufieui 

ts fa- 

' laçons, y- 

5 CO 

çons. 

ZéjZ 

Beurre rafiné. 

^ 9 \ 

Garteau à la Dame Su- 

Bilcuits communs. 

jri 

fannes , 

z8o 

de Candie , 


aux amandes , 


de Carefme , 

LLZ 

•finilleté. 

28g 

a la Reine » 

IM 

au rtomage, 

i8f 

, de Gainby , 

jitf 

fans fromage . 

*77 

de Piedmont , 

ilA 

Milan, 

18 y 

de piftatbes. 

fil 

molet , 

' *77 

de fucre en nerge,ibi. 

• verolé , 

Z8a 

Bifques aux œufs , 

il* 

Glace de fuo’e , 

île 


Bceufcnpaftc» 19 1 
CafTe nnifeaax, 
Ghauffoo de pommes 
8 C de poires , z y 
Choaz, z^ 

Ciré aar œufs , j jz 
Crefme de Paftiwer > 
176 

- plus ftje, 129 
de Carefme f, ^9 
Dcfofler le porâbo, i|0 
Daitolles > 

Domrcs àcs Paft>0kss> 
Bp^doaee de Pafttf- 

fîe«» 12* 

falée» *TS 

|fcha»dcK a» bcone^ 


Huile , & luy faire per- 
dre le gouft ^ J 
iambou en parte , i U j 
-à la baftjuc > x%< 

a la Turque, ibid, 
^îcire & ic pain "en 
parte , ji i9fc 
Macepain, n9 

Macarons , ijx 
Marmelade , 1 94. 

Oeufs de plus de foi- 
zance façon, u4. le 
luTraos » 

Pain bénit, t j4 
Paiode cîtroffÿ jij 
moufs, Vif 
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Tâftcbize, \ 6 'j 

, blanchie, I6g 
, > <.16^ 
i(cüil)ctée, 170 

■ àrhuilc. 173 
«lerucre, ibid. 

Pafté de jambon, 173 
alloüetres, 101 
V olail le d’Inde , tpt 
foyc,, • ibid.** 
a la bafgue , ' i So 

•a I italienne,, »i7 

■ ® ^ •A'^gloifc, 21 X 
alaSuifle, ‘ ztj 
a la Princefle y zao 

. -à la Cardinale, 210. 

^ d'aflîettc, 204 

fiuxaufs, -lit 

- a la faulfe douce * 

t • * 

. bcatiUcç, , 1051 

:■ «anards; ^ 

cHm ons f, > 

■ V. , ;Vi 

. gaodiveao, 207 
a I huile » ^ ■ 1 33 

; de pigeonneaui, toi 
de ponftinc's & poires, 
an ■ ' 

y dcre<juefte,T ai.o> 

- Kovau,' lÿfC 

.. deranglicr, ^ 2^ 

de zo^le de veai)^ 


LE., 

ibid, 

membre de' mouron, 
318 

Paile de viande hachée, 
izi » 

Raffiner le beurre , 153 
Raton de plufieuijs fa- 
çons, igé 

RifTolles de pluficurs 
fafons , 304 

Sanglier en pafte, 109 
Sucre en glace, ' 180 
Tartes de diverfes fa- 
^ Çons , 261 

, au fromage, . x 6 x 
'Talemoufes, ' 270 
Tourte à la crefrac r 
r 2^41 

Tourte au lard „ 143: 
..aux oeufs, ‘ 345; 

de beatilles, '104 
,, déconfitures,. 1^4, 

. decitrotiilles, xjo 
, de fruidscrud, JJ J 

d’herbes, ' 346 

. ~de francipanne ^ x î y 
^ de melon, .>^50 
. mo’acllc de. bœuf, 

. 14*- \ " 

^ , dkeuf aux pommes ^ 
ifx 

-■ déracines, ^ 24^ 
de roignoû de veau , 


D 


TABLE. 

ée rîsnie hachée, Vcnaifonenpadé/ 
iio Veau &TolailIc d’In- ' 

Tooron,- 501 de, ibid. 
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TABLE , 
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A Mbreprëpard, J79 Abricot^i- Tcrisy 4*®* 
Auede Cedre, '411.413 

Blanchir les friiiâs Sc - Amandes, 

IcsBcurs, 400 Aiberges, 417. 

Candir les fritiâs, '430 jdcCanelïc^ 5^9 
Cacamclle, 3^8 Franaboife, 41* 

Cerifes, * 411 Grofeillcs, 

Clarifier le fuci*,- 3S1 GelcedePommcs> 4®S 
Coins, _ 41^.41} ' de Grenade, 4®*^ 

Cotignatî 40^ de Coings, 408 

Compotes de pommes, Gorges d*Angcts, 4i9 
440 Hypocras, 384 

^Marons, 40^ Limonade, - 38^ 
de citrons & Oran- Mures, "411 

f es, ibid. Mu fc prépare. 379 

e Poires, 407 Maronsaufeo, '• 408 
d’Efpine - Vinewe , glaflez , 409 

408 ' en Compote, 406 

Conferve de plufieurs Cuiflbn du fucre, 381 
façons, J9J Citrons, - 400 

Couleurs préparées , Dragées de plufieurs 
380 J " façons, 4J*, • 

Angelioue , 384 Eaux de Fraudjoife, 387 

. de 
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' yclafmin, ^8 S 
d'Epine - Vinettc , 
ibid. 

de Coriandc , ibid. 
d'Abricou, ibid. 
'Patte de fcuid^s « fleurs 

Patte de lucre, 418 

Piftache, 

PécheS» '415.418 
Poires de RouCkc > & 
•autres, , 41 y 
Pets de putaiB » 41 î 

Prunes, 415 

Prafljuçs, 19 %, 

Populo, . J 84 


Plier le Hnge % 44^ 

Mufeat , 418 

Mufeadins, -444 

Machepin de plufleurs 
façons, 437 

Noix blanclies & vcr> 
tes, 416 

Oranges,.. . 400 

Roflbly , / 381" 

Sorbe d’Alexandrie, 3 84 ' 
Syrops ’divirs , ' 38^- 

Tranche .de jambon, 
398 

Verjus, ' 41 8.41 y 
Vjnbruflé, ' “ 

Vin des Dieux, 38^, 


F/V àe 'U Tahlt dn Confimrrfr^ . 




II 


V 


' ‘ ’ 


Di{] ' U Cut)glc 



Je lafmin 
d 'Epine - 
xbid. 

de Coriandc , ibid. 
d'Abricots, , ibid, 

' Paftc de frui^ts & fleurs 

. 419 

Parte «le fucrc> 4 -tS 
Piftache, ^ 96.406' 

' PécheS > 4x3.418 

Poirés de Roufléiecx Sc 
■autres, . 41 f 
Pets de putaio > 41 î 

Francs, 4^ 

Prafllncs , } , 

Populo, . 384 


rlicr le linge , 44^ 

Mufeat , 418 

Mufeadins, -444 
Machepin de plufieurs 
façons,* 4jz 
Noix blanclics Sc ver- 
tes, 416 

Oranges . 400 

Roflbiy J • j8 }‘ 

Sorbe d’ Alcxandrie,3 8 f 
Syrops 'divers , 389 

Tranche .de jambon, 

12 ^ 

Verjus, ' 418.41 y 
Vjnbruflé, ' jSç'' 
Vin des Dieux , 3^ ^ 
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Vinette , 
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